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و ﻗﺮﻣﺰ از ﻗﺒﻴﻞ  ﻧﻴﻞﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  و( و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻓﻴﻠﻪ)ﮔﻮﺷﺖ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻫﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ وﺗﻨﺪ ﻃﻲ ﻳﻚ دروه ﺷﺶ ﻣﺎﻫﻪ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ , ()VPﻣﻞ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻌﺮف ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪﻛﻴﻔﻲ 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﺰان . و ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ )NVT( و ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار)ABT(
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر . ﻫﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻴﺰ ﺑﺮاي دﺳﺖ ﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش  )pirD( آﺑﭽﻚ 
از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﻠﻪ  MESﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﺎﻓﺖ 
. ﻗﻄﻌﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 081و  ﻧﻴﻞﻗﻄﻌﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  081ﺑﺮاي اﺟﺮاي اﻳﻦ ﭘﺮوژه از . ﻫﺎ  ﻋﻜﺲ ﺑﺮداري ﺷﺪ
ﺑﻪ  ده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎآﻣﺎ. آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺷﺪﻧﺪ( ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ 
ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺮاي ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه  -81ﺑﺎ دو روش ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ و در دﻣﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪروش دﺳﺘﻲ 
درﺟﻪ  -81ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي . ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ
ﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ، ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ اﺑﺘﺪا ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ﺑﺎ دﻣﺎي ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮ
ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و  52 ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎزﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي ﻣﺪت  .ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺳﭙﺲ  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪﺳﺎﻧﻴﮕﺮاد  -03
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﻴﮕﺮاد  -81ﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﻜﺴﺎن ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در دﻣﺎي ا.  ﺑﻮد دﻗﻴﻘﻪ  54
, ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ. آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ روي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ
درﺻﺪ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﺎزه   1/03, 81/07, 1/58, 97/21ﺗﺎزه   ﻧﻴﻞﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ , ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
درﺻﺪ در وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آﻧﻬﺎ ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮات  1/86, 02/62, 1/83, 87/60
 77/10و  57/80رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻪ , ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﻧﻴﻞﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . ﮔﺮدﻳﺪ




درﺻﺪ  0/19و  0/16درﺻﺪ و ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ  71/16و  71/00ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ , درﺻﺪ 2/13و  3/51ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ , درﺻﺪ
 1/98و  2/67ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ , درﺻﺪ 67/13و  37/65رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻪ , ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ . رﺳﻴﺪ
دﻳﮕﺮ ﺑﻌﺒﺎرت . درﺻﺪ در وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ رﺳﻴﺪ 1/81و  0/37درﺻﺪ و ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ  81/10و  71/65ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ , درﺻﺪ
درﺻﺪ  59ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري در ﺳﻄﺢ , ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ, در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان . داﺷﺘﻨﺪ و ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻃﻲ اﻳﻦ ﻣﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺖ و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ
. درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪ(. 50/0<p)ﺑﻮد
درﺻﺪ  93/10و63/41 AFUMدرﺻﺪ  72/21و 42/48 AFSو ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ درﺻﺪ  ﻧﻴﻞدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﻛﺎﻫﺶ  AFUPاﻓﺰاﻳﺶ و درﺻﺪ  AFUMو  AFSدر ﻣﺎه آﺧﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري درﺻﺪ . ﺑﻮد 33/25و 83/26 AFUPو
و  93/55ﺑﻪ  AFUMدرﺻﺪ , 72/83و  82/09ﺑﻪ  AFSﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ درﺻﺪ ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ (. 50/0<p)ﻳﺎﻓﺖ
ﺑﻪ  AFSﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ درﺻﺪ. رﺳﻴﺪ 53/22و  03/65ﺑﻪ  AFUPو درﺻﺪ  83/12
ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات . رﺳﻴﺪ72/33و  42/08ﺑﻪ  AFUPو درﺻﺪ  24/49و  44/05ﺑﻪ  AFUMدرﺻﺪ , 92/61و  03/10
ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي (. 50/0<p)ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد
و ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه  ﻧﻴﻞﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار آن در(50/0<p)و ﻗﺮﻣﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻫﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ . ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮد 0/39و 0/68ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد , و ﻗﺮﻣﺰ ﻧﻴﻞدرﺻﺪ داﺷﺖ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺪار آن در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  59دار در ﺳﻄﺢ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار . ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮد 1/62و  1/02ﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗ
ﻣﻴﻠﻲ  12/39و  32/08و ﻗﺮﻣﺰ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 




ﻲ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ MES  ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﻜﺴﻬﺎي. ﮔﺮم ﻧﻴﺘﺮوژن در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻮد
 .ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮد و ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻮد
  











   





ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت , ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ وﻳﮋه ﻣﺎﻫﻲﻳﻜﻲ از ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي 
ﻣﻐﺬي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﻮد و از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ از رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ 
ﺷﻬﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺎﻟﻪ اﻧﻮاع رو.ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﻴﻨﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 .(4991 ,.la te .notsnhoJ)ﺑﻪ وﺟﻮد اﻣﺪه ﻛﻪ ﻫﺪف آن ﺣﻔﻆ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮاورده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻓﺮاورده  03اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ 
اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در  .(0102 ,OAF)اﺳﺖﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه  8002ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﺳﺎل 
, ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي درﺳﺖ اﻳﻦ روش ﺑﺎ. ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روش ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺣﻔﻆ و ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻇﺎﻫﺮ و , از ﻣﺰاﻳﺎي اﻳﻦ روش ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ. ﻣﻲ ﺗﻮان ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ را ﺗﺎ ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮد
زﻣﺎن ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻫﺴﺖ ﻛﻪ , ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ در اﻧﺠﻤﺎد. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ 
ﺑﻌﺪ از , ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﺎﻫﺪ ﺣﻔﻆ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ. ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
ﺎزه در ﺗﻤﺎم ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﺤﺪودﻳﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗ(. 1102 ,llaH)اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﻫﺴﺘﻴﻢ
ﺑ ﻨ ﺎ ﺑﺮا ﻳﻦ .  ﻣﺤﺼﻮﻻت در دﻧ ﻴ ﺎ  ﺑﺴﻴﺎر ﺗﻮﺳﻌﻪ  ﻳ ﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﻳﻦ, ﻓﺼﻮل ﺳﺎل وﺟﻮد دارد
ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺑﺎزار و ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف  ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮآورده
 .آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺎزي ﻛﻨﺪ
ﻛﺸﻮر دﻧﻴﺎ ﭘﺮورش  001ﺳﻬﻢ را در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ دارﻧﺪ و ﺣﺪاﻗﻞ در ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ , ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن
اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻄﻮح ﭘﺎﻳﻴﻦ زﻧﺠﻴﺮه , ﺗﺤﻤﻞ داﻣﻨﻪ وﺳﻴﻊ از ﺷﺮاﻳﻂ زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻄﻲ, ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ. داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
آن در ﺳﺎل ﻓﺮوش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي . ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ آن رو ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﺑﻴﻤﺎري 
  .(0102 ,OAF)ﻣﻴﻠﻴﺎرد دﻻر ﺑﻮد 3/3, 8002




ﺑﺎ ﻫﺪف ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺟﺪﻳﺪ ﺑﻪ آﺑﺰي ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت و , ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎدر ﺳﺎل ﻫﺎي اﺧﻴﺮ 
در ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﻮﻧﻪ . ﻛﺸﻮر ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش آن ﺑﺨﻮﺑﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﭘﺮوري وارد
دﺳﺖ ﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش ﭘﺮداﺧﺘﻦ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ دﻳﮕﺮ از ﺟﻤﻠﻪ روش  ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ آﺑﺰي ﻋﻼوه ﺑﺮ
ﻟﺬا اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻫﺪف .  آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ اﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻫﺎي ﻓﺮآوري، ﻧﺤﻮه ﻋﺮﺿﻪ، ﺑﺎزار ﻳﺎﺑﻲ و ﻧﺤﻮه ﻣﺼﺮف
ﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﭘﺮداﺧﺘﻦ ﺑﻪ ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ ﻓﺮآوري و دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻦ ﺑﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﮔﻮﻧﻪ ﺟﺪﻳﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ا
  .اﺳﺖ
  :ﻫﺪافا
  : اﻫﺪاف ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻧﺪ از
ﺷﻜﻢ ) ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎدﺳﺮﻳﻊ وﻛﻨﺪروي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ و  .1
 (ﺧﺎﻟﻲ وﻓﻴﻠﻪ
 (ﺧﺎﻟﻲ و ﻓﻴﻠﻪﺷﻜﻢ ) ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ و .2
  ﻣﻨﺠﻤﺪ ( ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﺷﻜﻢ ﭘﺮ) ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ و  .3
  2و ﻗﺮﻣﺰ  1ﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ -1-1
 : رده ﺑﻨﺪي ﻋﻤﻮﻣﻲ  -1-1-1
ﻧﻈﺮات ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ در ﻣﻮرد رده ﺑﻨﺪي آﻧﻬﺎ وﺟﻮد . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 3ﻫﺎ، ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي آب ﺷﻴﺮﻳﻦ و از ﺧﺎﻧﻮاده ﺳﻴﭽﻼﻳﺪه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ
دارد، ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺷﺒﺎﻫﺖ و ﻫﻢ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژﻳﻚ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ آزاداﻧﻪ آﻧﻬﺎ در 
                                                 
1
 sucitolin simorhcoerO 
2
 aipaliT dirbyh deR 
3
 eadilhciC 




ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد اﻛﺜﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن آﻧﻬﺎ را در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ رﻓﺘﺎر ﺗﺨﻢ رﻳﺰي و  .)6002 ,deyaS-lE(ﻃﺒﻴﻌﺖ اﺳﺖ
 .ﺟﻨﺲ دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 3ﻋﺎدت ﻏﺬاﻳﻲ در 
  simorhcoerOﺟﻨﺲ : اﻟﻒ 
 1در دﻫﺎن ﻧﮕﻪ ﻣﻲ دارﻧﺪ )yrF(ﺑﻌﺪ از ﺗﺨﻢ رﻳﺰي، ﻣﺎده ﻫﺎ ﺗﺨﻤﻬﺎ را ﺗﺎ زﻣﺎن ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪن ﺑﻪ ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻮﭼﻚ 
 .)6002 ,nosleN(
   nodorehtoraS ﺟﻨﺲ: ب 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ در . 2ﻋﻬﺪه ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪﺑﻌﺪ از ﺗﺨﻢ رﻳﺰي، ﻧﺮﻫﺎ و ﻳﺎ ﻫﺮ دو واﻟﺪ وﻇﻴﻔﻪ ﻧﮕﻬﺪاري از ﺗﺨﻢ ﻫﺎ را در دﻫﺎن ﺑﺮ 
 .)6002 ,nosleN(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 3ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﻨﺪ ﻫﻤﺴﺮي simorhcoerOاﻋﻀﺎي اﻳﻦ ﺟﻨﺲ و ﺟﻨﺲ 
   aipaliT ﺟﻨﺲ: ج 
اﻳﻦ ﺟﻨﺲ از ﺗﺨﻤﻬﺎي ﺧﻮد در دﻫﺎن ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي در ﻳﻚ ﻗﻠﻤﺮو ﻣﺸﺨﺺ وﻇﻴﻔﻪ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ در اﻳﻦ  .4ﺗﺨﻤﺮﻳﺰان ﻗﻠﻤﺮوﺋﻲ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻧﮕﻬﺪاري و ﺣﻔﺎﻇﺖ از آﻧﻬﺎ را ﺑﺮ ﻋﻬﺪه ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺑﻪ آﻧﻬﺎ
 . )6002 ,deyaS.lE(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﺮ دو واﻟﺪ از ﺗﺨﻤﻬﺎ ﻣﺮاﻗﺒﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 5ﺟﻨﺲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﻚ ﻫﻤﺴﺮي
  :ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ( 6002) nosleNﺟﺎﻳﮕﺎه ﺳﻴﺴﺘﻤﺎﺗﻴﻚ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺑﺮ اﺳﺎس 
   
 atadrohC : mulyhP
 
 atainarC : molyhpboS
 
 atamotsohtanG : ssalc repuS
 
 iiyretponitcA : ssalC
 
                                                 
1
 sredoorbhtuom lanretaM 
2




 srenwaps etartsbuS 
5
 suomagonoM 




  iigyiretpoeN : ssalcbuS
 
 ietsoeleT : noisiviD
 
 ietsoeletuE : noisividbuS
 
 iigyretpohtnacA : redro repuS
 
 amrohpireP : seireS
 
  semroficreP : redrO
 
 eadiorbaL : redrobuS
 
  eadilhciC : ylimaF
 
  simorhcoerO : suneG
 
 )8571,sueanniL( sucitolin sucitolin simorhcoerO : seicepS
 
 
 ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ و ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ -1-1-2
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ . ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد sucitolin simorhcoerOﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ  1ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ
اﻳﻦ . ﺷﺪ و ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎﺻﻲ از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﺴﺖوﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻳﻚ وارﻳﺘﻪ اي از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﻲ ﺑﺎ 2وﺗﺠﺎري ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ
 .(5002 ,yttuK dna yalliP)وارﻳﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺸﺮ ﺑﺮاي اﻫﺪاف ﺗﺠﺎري و ﺑﺎزار ﺳﭙﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ درﺳﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰي ﻛﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي .  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ( ﻧﻴﻞﻗﺮﻣﺰ و )در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ از دو ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﻣﻲ  )sucibmasom aipaliT × sucitolin .O(ﺪه اﺳﺖ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ ﺑﺎ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﻮزاﻣﺒﻴﻜﻮسآن در ﭘﺮوژه اﻧﺠﺎم ﺷ
  (2-1و  1-1ﺷﻜﻞ . )ﺑﺎﺷﺪ
  
  
                                                 
1
 aipalit eliN 
2
 aipalit deR 







                        
                                   ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ:  1-2                                                         ﻧﻴﻞ   ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  -1-1ﺷﻜﻞ                 
  
  رﻳﺨﺖ ﺷﻨﺎﺳﻲ  -1-1-3
و ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ اﻋﻀﺎي ﺧﺎﻧﻮاده ﺳﻴﭽﻼﻳﺪه، داراي ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﻨﻘﻄﻊ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻳﻚ ﺳﻮراخ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
ﺑﺪن از دو ﻃﺮف ﻓﺸﺮده ﺷﺪه اﺳﺖ و ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه از ﻓﻠﺴﻬﺎي ﺑﺰرگ داﻳﺮه اي . ﺑﻴﻨﻲ در ﻫﺮ دو ﻃﺮف ﺑﺪن دارﻧﺪ
داراي ﺧﺎرﻫﺎي ﺳﺨﺖ و ﺷﻌﺎﻋﻬﺎي ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ و ﻣﺨﺮﺑﻲ . ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 05ﺗﺎ  02ﺗﻌﺪاد ﻓﻠﺴﻬﺎ در اﻣﺘﺪاد ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ,
ﺗﺎ  01ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و  3ﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ ﻧﻴﺰ . ﺷﻌﺎع ﻧﺮم دارد 51ﺗﺎ  11ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و  71ﺗﺎ  61ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ . ﻧﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻤﻲ و ﺳﻴﻨﻪ اي ﺑﺰرگ و ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺟﻠﻮ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ . اﻧﺘﻬﺎي ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ ﺻﺎف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺷﻌﺎع ﻧﺮم دارد 11
. ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ 06ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻃﻮل اﺳﺘﺎﻧﺪارد آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ . ﻫﻲ در آب ﻣﻲ ﻛﻨﺪﻛﻤﻚ زﻳﺎدي ﺑﻪ ﺷﻨﺎ و ﻣﺎﻧﻮر ﻣﺎ
رﻧﮓ ﺑﺪن ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ، ﺗﻴﺮه اﺳﺖ و در ﻓﺼﻞ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي . ﻋﺪد، ﺧﺎر آﺑﺸﺸﻲ دارد 33ﺗﺎ  72اوﻟﻴﻦ ﻛﻤﺎن آﺑﺸﺸﻲ 
ﻔﻴﺪ ﻣﻲ در ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﺳﻴﻨﻪ اي، ﭘﺸﺘﻲ و دﻣﻲ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ رﻧﮓ ﺑﺪن ﻗﺮﻣﺰ و ﺳ
   )6002 ,nosleN(.ﺑﺎﺷﺪ
  




  ﺗﻐﺬﻳﻪ  -1-1-4
. ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺟﻨﺲ، اﻧﺪازه، ﻃﻮل ﺳﺎﻋﺎت روﺷﻨﺎﻳﻲ روز، ﻋﻤﻖ آب و ﻣﻮﻗﻌﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﺑﺪون ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ  3و ﭘﺮي ﻓﻴﺘﻮﻧﻬﺎ 2ﻫﺴﺘﻨﺪ و از ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ و دﺗﺮﻳﺘﻮﺳﻬﺎ 1رﻳﺰه ﺧﻮار simorhcoerOﺗﻴﻼﭘﻴﺎﻫﺎي ﺟﻨﺲ 
ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن  nodorehtoraSﺟﻨﺲ . و ﻗﺮﻣﺰ ﻫﻢ ﺟﺰء ﻫﻤﻴﻦ دﺳﺘﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي . ﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪاﻧﺘﺨﺎب ﻛﺮدن ﺗﻐﺬﻳ
از ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺑﺰرگ ﺗﻐﺬﻳﻪ  aipaliTﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺟﻨﺲ . ﺧﻮار ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﺘﺨﺎب و ﺟﺪاﺳﺎزي ﻏﺬاي ﺧﻮد را دارﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ آﻧﻬﺎ از . ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﺟﻨﺲ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﮔﻴﺎﻫﺎن آﻓﺖ آﺑﺰي اﺳﺘﻔﺎده
 deyaS-lE(ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن، زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن، ﻻرو ﻣﻬﺮه داران، ﺗﺨﻢ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ، ﺣﺸﺮات و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻫﻢ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
  . )6002,
  ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﺟﻬﺎﻧﻲ  -1-1-5
ﺑﻪ ﺟﺰ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ ﻗﺎره آﻓﺮﻳﻘﺎ  .ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﺟﻨﺴﻬﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ، ﺑﻮﻣﻲ آﻓﺮﻳﻘﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
اﻣﺎ در ﻃﻮل ﻧﻴﻤﻪ دوم ﻗﺮن ﺑﻴﺴﺘﻢ ﺑﻪ ﻣﻨﺎﻃﻖ . رﺷﺘﻪ ﻛﻮﻫﻬﺎي اﻃﻠﺲ ﺷﻤﺎﻟﻲ و ﺟﻨﻮب ﻏﺮﺑﻲ آﻓﺮﻳﻘﺎ ﭘﺮاﻛﻨﺶ دارﻧﺪ
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮﻣﺴﻴﺮي و ﻧﻴﻤﻪ ﮔﺮﻣﺴﻴﺮي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻧﻈﻴﺮ آﻣﺮﻳﻜﺎي ﺟﻨﻮﺑﻲ و ﻣﺮﻛﺰي، ﺟﻨﻮب ﻫﻨﺪ، ﺳﺮﻳﻼﻧﻜﺎ، ﭼﻴﻦ، ﺗﺎﻳﻠﻨﺪ 
ﺮورش ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮواري، ﻣﺎﻫﻴﮕﻴﺮي ﺗﻔﺮﻳﺤﻲ، ﭘ: ﻣﻌﺮﻓﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﻨﺎﺑﺮ ﻣﻘﺎﺻﺪي ﻧﻈﻴﺮ. ﺑﺮده ﺷﺪه اﻧﺪ... و ﺗﺎﻳﻮان و
  . )6002 ,deyaS-lE(ﻛﻨﺘﺮل ﮔﻴﺎﻫﺎن ﻫﺮز و آﻓﺖ و اﻫﺪاف ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
  اﻫﻤﻴﺖ و ارزش اﻗﺘﺼﺎدي  -1-1-6
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺮغ آﺑﺰي ﭘﺮوري ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻧﺮخ رﺷﺪ ﺑﺎﻻي آن، ﺳﺎزﮔﺎري ﺑﺎ 
ﺳﺎﺑﻘﻪ . ﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ رﺷﺪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ ﺑﺎﻻ ﺣﺘﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺿﻌﻴﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﺤﺪوده وﺳﻴﻊ ﺷ











 deyaS-lE(ﺳﺎل ﻗﺒﻞ ﺑﺮﻣﻲ ﮔﺮدد، اﻣﺎ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ از آن دوران در دﺳﺘﺮس اﺳﺖ  0004ﭘﺮورش آن ﺑﻪ 
رش آن در ﺑﺴﻴﺎري و در ﻛﻨﻴﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از آن زﻣﺎن ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﭘﺮو 0291اوﻟﻴﻦ ﭘﺮورش ﺗﺠﺮﺑﻲ آن در دﻫﻪ . )6002,
ﻛﺸﻮر ﺑﻪ ﭘﺮورش آن ﻣﻲ ﭘﺮدازﻧﺪ  001ﻫﻢ اﻛﻨﻮن ﺑﻴﺶ از . ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺣﺘﻲ ﺧﺎرج از ﻣﺤﺪوده ﻃﺒﻴﻌﻲ آن، ﮔﺴﺘﺮش ﻳﺎﻓﺖ
ﻣﻴﻠﻴﻮن  5.2ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  3/3ﺑﻪ  8002ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﺳﺎل . )0102 ,OAF(
ﺷﺎﻣﻞ ﺻﻴﺪ و )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن دﻧﻴﺎ . ﺑﻮدﻫﺰار ﺗﻦ آن ﺻﻴﺪ  077ﺗﻦ آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺮورش و 
. درﺻﺪ از ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪات آﺑﺰﻳﺎن را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 2/72ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺣﺪود , ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 541/1( ﭘﺮورش
ﺳﻬﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﻛﻞ ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻌﺪ از آن در رﺗﺒﻪ % 84ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻛﺸﻮر ﭘﺮورش دﻫﻨﺪه آن ﭼﻴﻦ ﺑﺎ 
ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﭘﺮورﺷﻲ  001از ﺣﺪود . ﺑﻌﺪي ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺼﺮ، اﻧﺪوﻧﺰي، ﻓﻴﻠﻴﭙﻴﻦ، ﺗﺎﻳﻠﻨﺪ و ﺗﺎﻳﻮان ﻗﺮار دارﻧﺪﻫﺎي 
از دﻻﻳﻞ ﺣﺠﻢ ﺑﺎﻻي (. 1-1ﻧﻤﻮدار ( )0102 ,OAF)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻴﻞﺗﻮﻟﻴﺪات آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي % 48در دﻧﻴﺎ، 
ﻂ ﻧﻈﻴﺮ دﻣﺎ، ﺷﻮري، اﻛﺴﻴﮋن ﻣﺤﻠﻮل، ﭘﺮورش آن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ، ﺗﺤﻤﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات، رﻧﺞ وﺳﻴﻊ زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴ
ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﻪ اﺳﺘﺮس و ﺑﻴﻤﺎري، ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ در اﺳﺎرت، زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺴﻞ ﺟﺪﻳﺪ، ﻏﺬا ﺧﻮردن از ﺳﻄﻮح 
  .)6002 ,deyaS-lE(ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و ﻗﺒﻮل ﻛﺮدن ﻏﺬاي ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از ﺟﺬب ﻛﻴﺴﻪ زرده اﺷﺎره ﻛﺮد
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ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﺳﻬﻢ ﺑﺎﻻﻳﻲ را در ﭘﺮورش ﺑﻪ ﻋﻬﺪه دارد وﻟﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ آﻣﺎر آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺗﻮﺳﻂ 
درﺻﺪ از  52ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﺗﺨﻤﻴﻦ زده ﻣﻲ ﺷﻮد . ﻣﻴﺰان دﻗﻴﻖ ﭘﺮورش آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻴﺴﺖ, ﻛﺸﻮرﻫﺎ اراﺋﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
 .)0102 OAF(ﻴﻦ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﭼ
ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﻛﺸﻮر ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻧﺪارد ﺗﻨﻬﺎ اﻗﺪام اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ وارد ﻛﺮدن ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ در 
ﻛﻪ . ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺆﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ﺑﻪ ﻛﺸﻮر ﺑﺎﻫﺪف ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﺟﺪﻳﺪ ﺑﻪ آﺑﺰي ﭘﺮوري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 7831ﺳﺎل 
، ﭘﺮورش، ﺗﻐﺬﻳﻪ و ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در اﻳﺴﺘﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺑﺎﻓﻖ اﺳﺘﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت روي ﺗﻜﺜﻴﺮ 
  .ﻳﺰد ﺑﺎﻣﻮﻓﻘﻴﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ
  
  : ﻧﻴﺎزﻫﺎي زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻄﻲ  -1-1-7
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در  92ﺗﺎ  22و ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞدﻣﺎي ﺑﻬﻴﻨﻪ ﻻزم ﺑﺮاي ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم  22ﺗﺨﻢ رﻳﺰي آﻧﻬﺎ در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻫﻢ ﻫﻢ رﺷﺪ ﻧﻤﺎﻳﺪ 53 -51داﻣﻨﻪ 
. ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ در آﺑﻬﺎي ﻟﺐ ﺷﻮر ﺑﻴﺸﺘﺮ از آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻲ ﺷﻮد
را ﺗﺮﺟﻴﺢ ﻣﻲ  TPP 5را ﻫﻢ ﺗﺤﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ وﻟﻲ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺷﻮري زﻳﺮ   TPP 92ﺗﺎ  0ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﻮري 
   .(5002 ,yttuK dna yalliP)ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ در آﺑﻬﺎي ﻟﺐ ﺷﻮر و ﺷﻮر رﺷﺪ ﺑﻬﺘﺮي دارد.دﻫﻨﺪ
را  01ﺗﺎ  5 HPﺳﺎﻋﺖ ﺗﺎرﻳﻜﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و رﻧﺞ  21ﺳﺎﻋﺖ روﺷﻨﺎﻳﻲ و  21ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ دوره روﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺮاي آﻧﻬﺎ 
آﻣﻮﻧﻴﺎك و ﻧﻴﺘﺮﻳﺖ دو ﮔﺎز ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺳﻤﻲ . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 9ﺗﺎ  6ﺑﺮاي آﻧﻬﺎ  HPاﻣﺎ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان . ﻫﻢ ﺗﺤﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
 1ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﮋن ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎﻻي  .ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ 0/1ﺑﺮاي آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻘﺪار آن ﺑﺎﻳﺪ زﻳﺮ 
  ( . 5002 ,yttuK dna yalliP)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﻴﺘﺮ را ﻫﻢ ﺗﺤﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 0/3ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﺎ 
 




 ﻮﻟﻴﺪﻣﺜﻞ و ﺑﻠﻮغ ﺗ -1-1-8
 03ﺗﺎ  02ﻣﺎﻫﮕﻲ ﺑﻪ ﺑﻠﻮغ ﻣﻲ رﺳﻨﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻓﻘﻂ ﺣﺪود  6ﺗﺎ  5و ﻗﺮﻣﺰ در ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺮورش در ﺳﻦ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
ﺗﺎ  001ﻫﻤﺎوري آن ﺣﺪود . )3891 ,savawerT ;3791 ,abahawG(ﮔﺮم وزن دارﻧﺪ 052ﺗﺎ  051ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻃﻮل و 
  . )9991 ,.la te faarG(ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  7/9ﺗﺎ 2و ﻗﻄﺮ ﺗﺨﻤﻬﺎ ﻫﻢ ﺑﻴﻦ  ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 0003
اﺑﺘﺪا ﺟﻨﺲ ﻣﺎده ﺗﺨﻤﻬﺎ را در آب رﻫﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ آﻧﻬﺎ را داﺧﻞ دﻫﺎن ﺧﻮد ﻛﺮده ﺳﭙﺲ ﺟﻨﺲ ﻧﺮ آﻧﻬﺎ را 
 داﺧﻞ دﻫﺎن ﻣﺎده ﺑﺎرور ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و وﻇﻴﻔﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ از آﻧﻬﺎ را ﺑﺮ ﻋﻬﺪه ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
  ( 3-1ﺷﻜﻞ . )5991 ,.la te .sreyM( ; )8991 ,adihsiN
  
  
 ﻧﻴﻞﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﺗﺨﻤﻬﺎ در دﻫﺎن ﺟﻨﺲ ﻣﺎده ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  -3- 1ﺷﻜﻞ 
  
  .(5002 ,yttuK dna yalliP)  ﺑﺮاي ﭘﺮورش ارﺟﺤﻴﺖ دارد( ﺟﻨﺲ ﻧﺮ)ﺑﻨﺎ ﺑﻪ دﻻﻳﻞ زﻳﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﺗﻚ ﺟﻨﺴﻲ 
  ﻧﺮخ رﺷﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ و ﻣﺼﺮف ﻏﺬاي ﻣﺆﺛﺮﺗﺮ  -
  ... دﻣﺎ، ﺷﻮري، اﻛﺴﻴﮋن ﻣﺤﻠﻮل و: ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ در ﺗﺤﻤﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺘﻲ ﻧﻈﻴﺮ  -
  ذﺧﻴﺮه اﻧﺮژي ﺑﻴﺸﺘﺮ  -




  ﻣﻴﺰان ﺧﺸﻮﻧﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ  -
  ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻮدن ﺳﺎﻳﺰ ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  -
  ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ  -
  ﻛﻨﺘﺮل ﻛﺮدن ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺘﺨﺮ -
  
 ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻫﺎي  -1-1-9
ﭘﺮورش در اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﺧﺎﻛﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﺮورش , ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺮﻳﻦ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺮورش ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻣﻴﮕﻮ و ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن . اﻧﺠﺎم ﺷﻮد 3و ﻣﺘﺮاﻛﻢ 2ﻧﻴﻤﻪ ﻣﺘﺮاﻛﻢ, 1ﮔﺴﺘﺮده
در آﺑﻬﺎي ﺷﻴﺮﻳﻦ و ﺷﻮر و  4از ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﭘﺮورش در ﻗﻔﺲ. و ﻛﻔﺎل ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ  ﭘﺮورش ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮔﻠﺨﺎﻧﻪ اي  در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺳﺮدﺳﻴﺮ. اﺷﺎره ﻛﺮد 5ﭘﺮورش در اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﺳﻴﻤﺎﻧﻲ
  (.5002 ,yttuK dna yalliP)ﺷﻮد
  
  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ  -1-2
ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﺋﻲ اﺻﻠﻲ ﺣﻴﻮاﻧﻲ اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻋﻠﺖ دارا ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ،و ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﻂ اﻧﺴﺎن ﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﻀﻤﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده اي در ﺳﺮاﺳﺮ دﻧﻴﺎ ﺗﻮﺳ 3اﻣﮕﺎ 
ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻴﺰان ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم . ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ ﻏﻨﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮﮔﺬار ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ  .درﺻﺪ وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 1/5ﺗﺎ  0/6ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ در داﻣﻨﻪ 
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داﺧﻠﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺟﻨﺲ ﻣﺎﻫﻲ، زﻣﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻓﻌﺎل، زﻣﺎن  از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي. ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ داﺧﻠﻲ و ﻳﺎ ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﮔﺮﺳﻨﮕﻲ، ﻓﺼﻞ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي، ﻣﻬﺎﺟﺮت و ﺳﻦ اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ ژﻧﺘﻴﻜﻲ و ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه ﺑﻮده و ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ 
ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي )در ﺳﺮاﺳﺮ ﻃﻮل ﺳﺎل ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻌﺮض ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺧﻮر ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺤﻴﻄﻲ . ﭼﺮﺧﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
در دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻫﻤﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت , ﺎل آن، ﻧﻮﺳﺎﻧﺎتو ﺑﻪ دﻧﺒ( ﺧﺎرﺟﻲ
  (.9002 ,regalhcsnelheO dna niebheR)ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ، ﺗﺄﺛﻴﺮﮔﺬار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﻴﻦ ﺗﺮﻛ, را در وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ( درﺻﺪ  08ﺗﺎ  56)آب ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺳﻬﻢ 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻛﻪ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻓﺴﺎد در . ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات را ﺣﻴﻦ ﻓﺮاوري ﻣﺘﺤﻤﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
  . ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﺷﺘﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان آب در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ
ﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ درﺻﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم دﺳﺘ 02ﺗﺎ  61ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻋﻀﻼت ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺪود 
درﺻﺪ ﻫﻢ  51ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻳﺎ در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺗﺨﻢ رﻳﺰي، اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﺎ ﺣﺪود 
  (.9002 ,regalhcsnelheO dna niebheR) ﺑﺮﺳﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ  - 1-2-1
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﮔﺮوﻫﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ وﺟﻪ اﺷﺘﺮاك آﻧﻬﺎ، اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻤﮕﻲ در 
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ . ﺣﻼﻟﻬﺎي آﻟﻲ ﻣﺤﻠﻮل و در آب ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ و اﻛﺜﺮاً از ﻣﺸﺘﻘﺎت اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮ ﻛﻮﺗﺎه، ﺟﺰء ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺗﻌﺮﻳﻒ داراي ﻣﺤﺪودﻳﺘﻬﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﻫﺴﺖ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﻣﻨﻮﮔﻠﺴﻴﺮﻳﺪﻫﺎي داراي اﺳﻴﺪ ﭼ
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ، ﻣﻮم ﻫﺎ و ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻬﻤﻲ از ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ﻣﺸﺘﻘﺎت اﺳﻴﺪ . ﻫﺴﺘﻨﺪ و در آب ﻫﻢ ﻣﺤﻠﻮل
اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ ﻧﻴﺰ در دﺳﺘﻪ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ، در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ از ﻣﺸﺘﻘﺎت اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و . ﭼﺮب ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﻨﺪ
  . )3991 ,hpruM(ﻳﺮ اﻋﻀﺎي ﮔﺮوه ﺗﻔﺎوت ﻛﻠﻲ دارﻧﺪ از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﺑﺎ ﺳﺎ




در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ اﺳﺘﺮ اﻟﻜﻞ ﺳﻪ ﻇﺮﻓﻴﺘﻲ . ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ دﺳﺘﻪ اي ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻪ اﺳﺘﺮﻫﺎ ﺗﻌﻠﻖ دارﻧﺪ
ﻫﺮ ﻳﻚ از ﺳﻪ ﮔﺮوه ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل اﺳﻴﺪ ﭼﺮب . ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻫﺎ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﻧﺮژي و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري  ﭼﺮﺑﻲ. ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ 1ﻠﻪ را ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻮد و اﺳﺘﺮ ﺣﺎﺻ
ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ . ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ Kو  E،  D،  Aاﻧﺪ و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي ﺟﺬب وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺜﻞ 
ﻏﺸﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ و ﻣﻨﺒﻊ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺘﻌﺪد ﺑﻴﻮاﻛﺘﻴﻮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﻠﻮﻛﻬﺎي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن 
ﮔﺮوﻫﻲ از آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺎه ذﺧﻴﺮه اﻧﺮژي، . ﻧﻘﺶ ﺗﻨﻈﻴﻤﻲ در ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺑﺎزي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 .)3991 ,hpruM(ﺑﺮاي ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎز ﺑﺪن در ﻣﻮاﻗﻊ ﻛﻤﺒﻮد ﻏﺬا ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺧﺘﻼف را از ﻧﻈﺮ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﺰﺋﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ا
ﺣﺘﻲ در ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎص ﻧﻴﺰ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ . ﻣﻘﺪاري در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
 باﺧﺘﻼف در درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ درﺻﺪ آ. ﺳﺎل ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻘﺪار آن ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻫﻨﮕﺎم ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﺳﺖ
درﺻﺪ وزن ﻋﻀﻠﻪ را  08، زﻳﺮا درﺻﺪ آب و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺠﻤﻮﻋﺎً ﺣﺪود ﻋﻀﻼت ﻧﻴﺰ اﺛﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ و آن را ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ دﻫﺪ
  .)3991 ,hpruM(ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ 
ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران اﺧﺘﻼف دارد و اﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺣﻀﻮر اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮ ﺑﻠﻨﺪ 
ﺮﺑﻲ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﻪ ﻧﺪرت اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻋﻼوه در ﭼ. اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ دارﻧﺪ 22ﺗﺎ  41ﺑﻮده و ﺑﻴﻦ  2ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ
ﭼﺮب ﺑﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ از دو اﺗﺼﺎل ﻣﻀﺎﻋﻒ وﺟﻮد دارد، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ذﺧﺎﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻳﺎدي وﺟﻮد 
  .)9002 ,llessoR(اﺗﺼﺎل ﻣﻀﺎﻋﻒ دارﻧﺪ  6ﻳﺎ  5دارﻧﺪ ﻛﻪ 
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 ,akswokałoK dna iksrokiS)ﺷﻮﻧﺪ ﻲﻣ يﺑﻨﺪ ﻴﻢﮔﺮوه ﺗﻘﺴ 4ﺑﻪ  (درﺻﺪ از وزن ﮔﻮﺷﺖ)ﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑ ﻴﺎنﻣﺎﻫ
   :(2002
  .ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﻛﺎد ﻣﺎﻧﻨﺪ (ﻲدرﺻﺪ ﭼﺮﺑ 2ﻛﻤﺘﺮ از ) 1اﻧﺪك ﻲﺑﺎ ﭼﺮﺑ ﻣﺎﻫﻴﺎن( اﻟﻒ
  .ﻣﺎﻫﻲ ﺣﻠﻮا، ﻫﺎﻟﻴﺒﻮت و ﻛﻔﺸﻚﻣﺎﻧﻨﺪ  (ﻲدرﺻﺪ ﭼﺮﺑ 2-4 ﻴﻦﺑ) 2ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻴﺎن( ب
  .آزاد درﻳﺎﻳﻲ ﻲﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫ (ﻲدرﺻﺪ ﭼﺮﺑ 4-8 ﻴﻦﺑ) 3ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻲﺑﺎ ﭼﺮﺑ ﻣﺎﻫﻴﺎن( ج
  .   ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺮﻳﻨﮓ، ﻗﺒﺎد، آزاد ﭘﺮورﺷﻲ( ﻲدرﺻﺪ ﭼﺮﺑ 8از  ﻴﺸﺘﺮﺑ) 4ﺑﺎﻻ ﻲﺑﺎ ﭼﺮﺑ ﻣﺎﻫﻴﺎن( ت
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  -1-2-2
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﮔﻠﻴﺴﺮول 
ﺷﻨﺎﺳﻨﺪ زﻳﺮا داراي ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺑﻪ ﻧﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻲ ﻣﻲ . ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه اﻧﺪ
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺨﺸﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ را ﺗﺸﻜﻴﻞ  04ﺑﻴﺶ از . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ( HOOC)
ﺑﺎ ( ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﺮ ﻳﻚ از آﻧﻬﺎ ﻫﻴﺪروژن ﻣﺘﺼﻞ ﮔﺮدﻳﺪه)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﺎﻣﻞ ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ . ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻦ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و ﺗﻌﺪاد اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ ﻳﻚ ﻋﺪد زوج ﻃﻮل . ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ در اﻧﺘﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ
  . )9002 ,llessoR(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 42و 4ﺑﻴﻦ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺪن ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺷﻮد، ﭼﺮا ﻛﻪ اﻧﺴﺎن و اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه اي ﻛﻪ ﺑﻴﺶ از ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺿﺮوري ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ 
اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ در ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺑﺴﻴﺎري . ﺳﺎﻳﺮ ﺟﺎﻧﻮران ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺳﺎﺧﺖ آن را در ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﺧﻮد ﻧﺪارﻧﺪ
 :ﺳﻪ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از. ﻋﻮارض را دارﻧﺪ
                                                 
1
 hsiF naeL 
2
 hsiF taF woL 
3
 hsiF taF muideM 
4
 hsiF taF hgiH 




  1اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع: اﻟﻒ 
ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺘﺼﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ از ﮔﺮوه ﻫﺎي ﺗﻜﺮار 
  .)9002 ,llessoR(ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ 2HCﺷﻮﻧﺪه 
  
  2ﺑﺎ ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع : ب 
در زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ وﺟﻮد دارد، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه داراي دو اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ، ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮﻧﻮ . ﻛﻪ ﻫﺮ ﻳﻚ ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻳﻚ اﺗﻢ ﻫﻴﺪروژن ﻣﺘﺼﻞ اﺳﺖ
  .)9002 ,llessoR(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
    3ﻪﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع : ج 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ . ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻦ وﺟﻮد دارد 2ﻳﺎ ﺑﻴﺶ از  2ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ 
  .)9002 ,llessoR(ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﭘﻠﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ داراي دو ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
   ﺧﻮاص اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  -1-2-3
ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻫﺮ ﭼﻪ ﺗﻌﺪاد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع داراي ﻧﻘﻄﻪ ذوب 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮ ﻃﻮﻳﻞ در آب ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ . ﻛﺮﺑﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﻮد، ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ رود
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ . وﻟﻲ در ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﻠﻮل اﻧﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺻﺎﺑﻮن ﺳﺪﻳﻢ ﻳﺎ ﺻﺎﺑﻮن ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
در ﺟﺪول . ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺑﺮ اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن و اﻳﺠﺎد ﻋﻮاﻣﻞ اﺳﻴﺪي و آﻟﻮﺋﻴﺪي در ﭼﺮﺑﻴﻬﺎﺳﺖ. ﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪاﻛﺴﻴ
  .)9002 ,llessoR(ﻧﺎﻣﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آﻣﺪه اﺳﺖ 1-1ﺷﻤﺎره 
                                                 
1
 )sdicA yttaF detarutaS(AFS 
2
 )sdicA yttaF detarutasnuonoM(AFUM 
3
 )sdicA yttaF detarutasnuyloP(AFUP 




  )9002 ,llessoR(ﻧﺎم ﻫﺎي ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  1-1ﺟﺪول 
  ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ
ﺗﻌﺪاد 
  ﻛﺮﺑﻦ 
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪ 
  دوﮔﺎﻧﻪ
  ﻣﻨﺒﻊ  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  ﺑﻮﺗﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  4  ﺑﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه   ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  6  ﻛﺎﭘﺮوﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  اﻛﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  8  ﻛﺎﭘﺮﻳﻠﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  01  ﻛﺎﭘﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  دودﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  21  ﻟﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ ﺧﺮﻣﺎ  ﺗﺘﺮادﻛﺎﻧﻮﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  41  ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺧﺮﻣﺎ  ﻫﮕﺰا دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  61  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ  ﻫﮕﺰادﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9  1  61  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  81  اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ زﻳﺘﻮن  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9  9اﻣﮕﺎ 1  81  اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻛﺮﭼﻚ  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9-ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ-21  1  81  اﺳﻴﺪرﻳﺴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ 
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ -11  1  81  واﺳﻨﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ اﻧﮕﻮر  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-21و9  6اﻣﮕﺎ 2  81  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺑﺬر ﻛﺘﺎن  اﺳﻴﺪ اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ -51و21و9  3اﻣﮕﺎ 3  81 ALAآﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
ﮔﺎﻣﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
  روﻏﻦ ﮔﺎوزﺑﺎن  اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-21و9و6  3اﻣﮕﺎ 3  81  ALG
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  02  آراﺷﻴﺪﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  اﻳﻜﻮزﻧﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9  1  02  ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻛﺒﺪ  اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﺗﺘﺮاﺋﻨﻮﺋﻴﻚ -41و11و41و5  6اﻣﮕﺎ 4  02 آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-71و41و11و8و5  3اﻣﮕﺎ 5  02 APE
    دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  22  ﺑﻬﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ
    دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-31  1  22  ﻳﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-91و31و01و7و4  3اﻣﮕﺎ 6  22  AHD
  ﺗﺘﺮاﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  42  ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ در 
اﻏﻠﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻮﺟﻮد 
  اﺳﺖ




   6و اﻣﮕﺎ  3اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ   -1-2-4
. ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب داراي ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ در ﻳﻚ اﻧﺘﻬﺎ و ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻣﺘﻴﻞ در اﻧﺘﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻲ   اﺗﻤﻬﺎي ﻛﺮﺑﻦ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻟﻔﺒﺎي ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻓﺎﺻﻠﻪ آﻧﻬﺎ از ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ ﻧﺎﮔﺬاري
در . ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ( β)و اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ آﻟﻔﺎ را ﺑﺘﺎ ( α)اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ را اﺗﻢ آﻟﻔﺎ. ﺷﻮﻧﺪ
، ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻧﺪ 6در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  .ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد(ω)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻧﺪ زﻧﺠﻴﺮه اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﮔﺮوه ﻣﺘﻴﻞ اﻣﮕﺎ
، ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ از ﻛﺮﺑﻦ 3در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ . اﺳﻴﺪﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  6دوﮔﺎﻧﻪ از ﻛﺮﺑﻦ اﻣﮕﺎ، 
را ﺑﺴﺎزد، زﻳﺮا  6و اﻣﮕﺎ  3ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ . ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ -ﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﻔﺎ 3اﻣﮕﺎ، 
ﺘﻬﺎي ﺑﻪ ﮔﺮوه اﺳﻴﺪ اﻧ)ﻛﺮﺑﻦ از ﻛﺮﺑﻦ دﻟﺘﺎ  9ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ، ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در ﻓﺎﺻﻠﻪ دورﺗﺮ از 
در  3از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ . )7991,amayukO(ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺿﺎﻓﻪ ﻛﻨﺪ( زﻧﺠﻴﺮه، دﻟﺘﺎ ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ
اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ در زﻧﺠﻴﺮه  22ﺑﺎ  2AHDو   )3-n5:02C(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 5اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ در زﻧﺠﻴﺮه و  02ﺑﺎ   1APEﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ 
  .)9002 ,llessoR(اﺷﺎره ﻧﻤﻮد  )3-n6:22C(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 6و 
  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ  -1-2-5
. از اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ, ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﻲ رﺳﻨﺪ
ﻣﻮﺟﻮد  3ﻳﻜﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
در اﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي آن در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ . در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻛﻪ ﻣﻲ , اﻛﺴﻴﮋن اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
, ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺎزﮔﻲ. ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ زرد و ﻳﺎ ﻗﻬﻮه اي ﺷﻮﻧﺪ
ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﻋﺪد ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ . ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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درﺟﻪ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ دارد ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻘﺪر ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺎﺷﻨﺪ اﻣﻜﺎن ﺗﺸﻜﻴﻞ 
 dna niebheR) ﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ آن ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮﻋﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮددو در ﻧ.ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
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  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻋﻀﻠﻪ در ﻣﺎﻫﻲ  -1-3
اﻳﻦ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﺎزﻛﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻪ . ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ 1ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﻴﻠﻴﻮﻧﻬﺎ ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﻲ
اﻟﻴﺎف ﻋﻀﻼﻧﻲ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ ﺑﺪن ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺻﻔﺤﺎﺗﻲ از ﺑﺎﻓﺖ . ﻣﻮازات ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و در ﺟﻬﺖ ﺳﺮ ﺑﻪ دم ﻛﺸﻴﺪه ﺷﺪه اﻧﺪ
ﻳﺪه اﺣﺎﻃﻪ ﮔﺮد 3ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻣﻴﻮﻛﻮﻣﺎﺗﺎ 2ﭘﻴﻮﻧﺪي ﺑﻪ ﻧﺎم اﻧﺪوﻣﻴﻮزﻳﻢ
ﺣﺪود . ﺗﻌﺪاد اﻳﻦ اﻟﻴﺎف در ﻃﻮل ﺣﻴﺎت ﺛﺎﺑﺖ وﻟﻲ ﺿﺨﺎﻣﺖ آن ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺰوده ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﺳﺖ
ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ . اﺣﺎﻃﻪ ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ 4درﺻﺪ ﺣﺠﻢ ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻨﻘﺒﺾ ﻛﻨﻨﺪه ﻳﺎ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ 08
اﻃﺮاف اﻳﻦ رﺷﺘﻪ ﻫﺎي . ﻀﻼﻧﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪرﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎزك و ﻇﺮﻳﻒ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻮازات ﻫﻢ در ﺳﻠﻮل ﻋ
ﻫﺴﺘﻪ، : ﻓﺮا ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ درون آن اﺟﺰاي ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﺜﻞ 5ﻧﺎزك را ﻳﻚ ﺣﻮﺿﭽﻪ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﺳﺎرﻛﻮ ﭘﻼﺳﻢ
  . )1891,.ikuzuS(ﻗﺮار دارﻧﺪ.... ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪري و
اﻳﻦ . ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ  6ﻧﺖﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ از ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻧﻮارﻫﺎي ﺗﺎرﻳﻚ و روﺷﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻴﻮﻓﻴﻼﻣﺎ
ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ و ﻫﺮ ﻛﺪام ﻧﻴﺰ در ﻣﺮﻛﺰ ﺧﻮد ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻪ ﺻﻮرت ﻣﺘﻨﺎوب ﻗﺮار ﻧﻮارﻫﺎي ﺗﺎرﻳﻚ و روﺷﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑ
ﻣﻲ  8Aو ﻧﻮار روﺷﻦ را ﻧﻮار  I7در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻧﻮار روﺷﻦ را ﻧﻮار . ﺻﻔﺤﺎت ﻳﺎ ﺧﻄﻮط ﺑﻪ دو ﻧﻴﻤﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ﺑﻪ دو ﻧﻴﻤﻪ  Mﺑﻪ دو ﻗﺴﻤﺖ و ﻧﻮارﻫﺎي روﺷﻦ  Zﻧﻮارﻫﺎي روﺷﻦ در ﻣﺮﻛﺰ ﺧﻮد ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺻﻔﺤﺎت ﻳﺎ ﺧﻄﻮط . ﮔﻮﻳﻨﺪ
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ﮔﻮﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﺎر ﻳﺎ واﺣﺪ اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ ﺑﻪ  1ﻣﺘﻮاﻟﻲ را ﻳﻚ ﺳﺎرﻛﻮﻣﺮ Zﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﻴﻦ دو ﺻﻔﺤﻪ 
ﻓﻴﻼﻣﺎن ﺿﺨﻴﻢ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ . ﻫﺮ ﺳﺎرﻛﻮﻣﺮ از دو ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻓﻴﻼﻣﺎن ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﺪ
از ﻧﻈﺮ . ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 5و ﺗﺮوﭘﻮﻧﻴﻦ 4، ﺗﺮوﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ 3ﻓﻴﻼﻣﺎن ﻧﺎزك ﻛﻪ از اﻛﺘﻴﻦ. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ  2ﻣﻴﻮزﻳﻦ
اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺧﻼل . ﻧﻈﺮ ﻋﻤﻞ اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻛﺘﻴﻦ، ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﻓﻴﻼﻣﺎﻧﻬﺎي ﻧﺎزك ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  6ﻳﻦ اﻳﺠﺎد اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ درﺣﺎﻟﺖ ﭘﺲ از ﻣﺮگﻣﺮاﺣﻞ اﻧﻘﺒﺎض، ﺿﻤﻦ اﺗﺼﺎل ﺑﺎ ﻣﻴﻮز
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  )1102 ,llaH(ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ -4- 1ﺷﻜﻞ 
 
  اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ  -1-4
در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺛﺎﺑﺘﻲ  ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻣﺎﻳﻊ ﺧﺎﻟﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، اﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ. اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺎده از ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺟﺎﻣﺪ اﺳﺖ
در اﻧﺠﻤﺎد، ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﺣﻮل ﻣﺮاﻛﺰ ﻣﻌﻴﻨﻲ ﻛﻪ ﻣﺮاﻛﺰ ﺗﺒﻠﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ از . آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد 1ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد
از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺣﺮﻛﺖ ﺟﻨﺒﺸﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﻫﻤﻮاره ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻴﻨﻲ ﮔﺮﻣﺎ ﻫﻤﺮاه . ﺣﺮﻛﺖ ﺑﺎز ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ
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و ﺳﭙﺲ  2ﺮاي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﮔﺮﻣﺎي ﻣﺤﺴﻮسﺑ. ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ 1اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ آن ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن
در اﻳﻦ ﺣﺎل، ﻧﺨﺴﺖ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد رﺳﻴﺪه و ﺳﭙﺲ . ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد
رﺷﺪ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ در ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺳﻠﻮل و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد . ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ آﻧﻬﺎ از . ن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ و درﺻﺪ آب ﻣﺘﻔﺎوت ﻳﻜﺴﺎن ﻧﻴﺴﺖدر اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎ
 . )1102 ,llaH(ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ، درﺟﻪ ﺣﺮارت . در ﺧﻼل ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺪ ﺣﺮارت در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺠﺰا از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
(   2 - 1ﻧﻤﻮدار )ﻤﺘﺮ از ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ، ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد آب ﺗﺎزه اﺳﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﻛ
اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد اﻣﻼح ﻣﺨﺘﻠﻒ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻋﻀﻠﻪ وﺟﻮد ( ﻣﺮﺣﻠﻪ اول)
 . )1102 ,llaH(دارﻧﺪ، ﻧﻘﻄﻪ آﻏﺎز اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از اﻳﻦ ﻧﻘﻄﻪ ﺧﻮاﻫﺪﺑﻮد
ﻪ دوم، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﺗﺎ ﮔﺮﻣﺎي ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه آب ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﻮد اﻳﻦ در ﻣﺮﺣﻠ
ﻗﺮار دارد ﺑﻪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -5و 0/5ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ دﻣﺎي 
ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻮده و ﻣﺮﺣﻠﻪ اي اﺳﺖ ﻛﻪ  3
ﻣﺪت زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻋﺎزم اﺳﺖ ﺗﺎ دﻣﺎي . در ﻃﻲ آن ﺗﻐﻴﻴﺮ دﻣﺎ ﻣﺤﺪود ﺑﻮده و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ
ﻋﻀﻠﻪ از اﻳﻦ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻋﺒﻮر ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ در ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﻫﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻋﺒﻮر از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻛﻤﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ . ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اي دارد
درﺻﺪ از آب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﺪه  57ﻣﻲ آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺪود و ﺑﺎﻻﺧﺮه ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم، ﻫﻨﮕﺎ. ﺑﻮد
در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻻزم اﺳﺖ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ . در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺠﺪداً ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﺎﺷﺪ
  . )1102 ,llaH(ﺣﺮارت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻋﻤﺪه آب ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﮔﺮدد
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3
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 4991 ,la te & notsnhoJ()ﻪ ﺣﺮارت در ﻃﻮل ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد
ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ آب ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﺧﺎﻟﺺ ﻳﺦ ﻣﻨﺠﻤﺪ 
اﻓﺰاﻳﺶ . اﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺗﺪرﻳﺠﺎً ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح درون ﺳﻠﻮل در آب ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺪه اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ . ﻧﻴﺰ ﺧﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد آب در ﻗﺴﻤﺖ ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺮ ﺧﻼف آب ﺧﺎﻟﺺ، اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻣﻞ آب در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻮض ﺻﻔﺮ درﺟﻪ در ﻳﻚ ﮔﺴﺘﺮه وﺳﻴﻊ 
ﺸﻜﻲ ﺑﻲ ﺷﻚ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﻧﺤﻮه ﺗ
در .اﺧﺼﺎص داﺷﺖ( ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ 65 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﺮدن و . ﻗﺮار داﺷﺖ
  (. 3-1ﻧﻤﻮدار ) )0102,OAF(
 ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ 
ﻣﻨﺤﻨﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺟ 
ً
)رﺗﺒﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺎزه
( ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ 92)ﻫﻤﻴﻦ ﺳﺎل ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮارورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ در رﺗﺒﻪ دوم 









. ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
  . ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ اﺳﺖ
 ,8002در ﺳﺎل 
)ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮاورده ﻫﺎ 
  
  






  (0102 ,OAF)درﺻﺪ اﻧﻮع ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف  -3-1ﻧﻤﻮدار 
  
از ﻧﻜﺎت ﻣﺜﺒﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ، اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، رﺳﺎﻧﺪن 
اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ، ﻛﺎﻫﺶ وزن، . ﻣﺎزاد ﺻﻴﺪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل اﺷﺎره ﻛﺮدﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﭘﺮ ﻣﺼﺮف ، ﻋﺮﺿﻪ 
  . )1102 ,llaH(و ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺑﺎﻻي اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ از ﻧﻜﺎت ﻣﻨﻔﻲ آن اﺳﺖ( ﺑﺨﺼﻮص در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب)اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ 
 ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد -1-4-1
ﺐ ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ آﻧﻬﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺒ
در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻀﻠﻪ ﺧﺸﻚ و ﺳﻔﺖ ﺷﺪه و ﺑﺴﻴﺎري از . ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮزﻳﺎدي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل دارد
وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﺧﻮد از ﺟﻤﻠﻪ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ، ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﺻﻠﻲ آن ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در 
 1ﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد و در اﺻﻄﻼح ﺑﻪ آن ﺗﺨﺮﻳﺐ اﻧﺠﻤﺎديﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر . اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺪرﻳﺠﻲ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ. ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ
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ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻋﻀﻠﻪ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻳﻊ درون . درﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 07ﺗﺎ  06ﺣﺪود 
ﺎﻓﺘﻲ در ﺧﻼل اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري، اﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ را ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ در اﺛﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺑ
اﺳﺘﺨﺮاج و ﻳﺎ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ و ﺟﺬب ﻣﺠﺪد آب و ﻧﮕﻬﺪاري آن را، در ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي ﺑﻌﺪي 
ﺤﺼﻮﻻت ﺑﻌﺪي را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ارزش ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣ
  .)6002 ,lapoguneV(دﻫﺪ
  ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ  -1-4-2
ﺑﺮاي ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺧﻮراﻛﻲ در ﻣﺎﻫﻲ، ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ دﻣﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ اﻧﺠﻤﺎد ﻳﺎ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻋﺒﻮر ﻧﻤﺎﻳﺪ ﺗﺎ از اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ از ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي  -5ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ از ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
ﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ و ﺗﺎﺛﻴﺮ آﻧﻬﺎ ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻳﻦ ﺣﺎل، ﻣﺪت زﻣﺎن ﻻزم ﺑﺮاي ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻣﺤﻠ. ﺑﺰرگ ﻳﺦ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﮔﺮدد
ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﻴﺰ در اﺧﺘﻴﺎر ﻗﺮار ﻧﺨﻮاﻫﺪ ﮔﺮﻓﺖ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ، اﻳﻨﮕﻮﻧﻪ آﺳﻴﺐ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ  Hpآﻟﻔﺎ ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﺗﻐﻴﻴﺮات 
  .ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻤﻜﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ﻳﺎﻓﺖ
  ( 1102 ,llaH)  :از اﻳﻦ رواﻧﺠﻤﺎد ، ﺑﺮاﺳﺎس ﺳﺮﻋﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﺑﻪ ﭼﻬﺎر دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ وﺟﻮد دارد 
    ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ 0/2ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  1اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ( اﻟﻒ
     ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ 3ﺗﺎ  0/5ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  2اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ( ب
  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ  01ﺗﺎ  5ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  3اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ( ج
   ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ 001ﺗﺎ  01ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  4اﻧﺠﻤﺎد ﻓﻮق ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ( د
  :ﮔﺮوه زﻳﺮ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 4ﻴﺴﻢ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻧﻮاع ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎ  ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻜﺎﻧ
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   1ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎي ﻫﻮا وزﺷﻲ
   2ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎي ﺻﻔﺤﻪ اي 
   3ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎي ﻏﻮﻃﻪ وري
ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد در اﻳﻦ ﻧﻮع ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺮاي ﻣﻨﺠﻤﺪ , 4ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎي داراي ﮔﺎز ﺳﺮﻣﺎزا
  (. 1102 ,llaH)ﻛﺮدن آﺑﺰﻳﺎن ﮔﺮان ﻗﻴﻤﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ﺗﺄﺛﻴﺮات اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ  -1-4-3
از دﺳﺖ دادن ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻧﻮع اﻧﺠﻤﺎد و ﻳﺎ در ﻃﻲ ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي آن رخ دﻫﺪ 
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ  .ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ، رﻧﮓ و ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ: ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﻣﻞ
ن ﭼﺮﺑﻲ و ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮ
در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ، آب درون ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻳﺦ ﺑﺴﺘﻪ و ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي درﺷﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ  .(4991 ,.la te .notsnhoJ)
آﺑﭽﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد و  دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻓﺸﺎر ﻣﻲ آورد و ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎرﮔﻲ ﺳﻠﻮل و ﺧﺎرج ﺷﺪن ﻣﺎﻳﻊ درون ﺳﻠﻮﻟﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ
اﻣﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﺳﺮﻳﻊ، ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  در ﻧﻬﺎﻳﺖ ارزش ﺗﻌﺪﻳﻪ ﻓﺮاورده ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ،
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻮﭼﻚ ﺗﺮ ﺷﺪه و ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎرﮔﻲ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺣﺪ 
  (4-1ﻧﻤﻮدار .)ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 2ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻛﻤﺘﺮاز  در اﻳﻦ ﻧﻮع اﻧﺠﻤﺎد زﻣﺎن ﻋﺒﻮر از .ﺗﺎزه ﺣﻔﻆ ﻣﻲ ﺷﻮد
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 (4991 ,.la te .notsnhoJ)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﻛﻨﺪ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  -4-1ﻧﻤﻮدار 
  
و ﻓﺮﻳﺰر  2، اﻧﺠﻤﺎد داﻧﻪ اي1از ﺳﻴﺴﺘﻤﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد
  .( 6002 ,lapoguneV) اﺷﺎره ﻛﺮد  3ﺻﻔﺤﻪ اي
  MES  4ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ -1-5
، ﻳﻜﻲ از اﺑﺰارﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﻨﺎوري ﻧﺎﻧﻮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻛﻤﻚ ﺑﻤﺒﺎران  MESﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 
ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ را ﺑﺮاي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻋﻜﺲ ﺑﺮداري از ﺳﻄﻮح  01اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ، ﺗﺼﺎوﻳﺮ اﺟﺴﺎﻣﻲ ﺑﻪ ﻛﻮﭼﻜﻲ 
ﺳﺎﺧﺖ . را دارد( ﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻧﻤﻮﻧ) ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ  001ﺗﺎ  3ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﻗﺪرت ﺗﻔﻜﻴﻜﻲ در ﺣﺪ  000001ﺗﺎ  01ﺑﺎ ﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﻳﻲ 
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ﺑﺮﺧﻮرد اﺷﻌﻪ . ﺳﺒﺐ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺤﻘﻘﺎن ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرﮔﺘﺮ را ﺑﻪ ﺳﺎدﮔﻲ و ﺑﺎ وﺿﻮح ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻛﻨﻨﺪ MES
اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﺻﻔﺤﻪ داراي ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ رﻫﺎ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ 
ﺣﺮﻛﺖ ﭘﺮﺗﻮ ﺑﺮروي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﺳﻴﮕﻨﺎﻟﻬﺎ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ . اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎ در آﻧﺠﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻴﮕﻨﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
. ﻛﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺼﻮﻳﺮي از ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﺮ ﺻﻔﺤﻪ ﻛﺎﻣﭙﻴﻮﺗﺮ ﻧﻤﺎﻳﺶ دﻫﺪ
اﻧﺪازه و ﻧﺤﻮه ﻗﺮارﮔﻴﺮي ذرات در  ﺷﻜﻞ ،)، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﺮﻓﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ MESﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 
  (.2002 ,tdrahrebE dna ekralC) (5-1ﺷﻜﻞ )اء ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را در اﺧﺘﻴﺎر ﻗﺮار دﻫﺪ و ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺟﺰ(ﺳﻄﺢ ﺟﺴﻢ
  
  





  ( 5002 ,notregE) MESﺷﻤﺎﺗﻴﻚ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 5- 1ﺷﻜﻞ 
  
 MESﻧﺤﻮه ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ  -1-5-1
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ، ﭘﺮﺗﻮي از اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻛﻤﻚ ﺗﻔﻨﮓ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ MESدر ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 
ﭘﺮﺗﻮي اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ در ﺧﻼء ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻋﻤﻮدي از . ﺗﻮﺳﻂ اﻳﻦ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎ، ﺗﺼﻮﻳﺮي ﺑﺰرﮔﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﻠﻖ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﻋﺒﻮر از ﻣﻴﺪان ﻫﺎي اﻟﻜﺘﺮوﻣﻐﻨﺎﻃﻴﺴﻲ و ﻟﻨﺰﻫﺎي وﻳﮋه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺘﻤﺮﻛﺰ ﺑﻪ . ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  (.2002 ,tdrahrebE dna ekralC( )6-1ﺷﻜﻞ )ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎﺑﺎﻧﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ





  MESﺑﺮﺧﻮرد ﭘﺮﺗﻮ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ و ﭘﺮﺗﻮﻫﺎ و اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎي ﺧﺮوﺟﻲ از آن در  – 6- 1ﺷﻜﻞ 
  
ﺳﭙﺲ آﺷﻜﺎرﺳﺎزﻫﺎ ﭘﺮﺗﻮﻫﺎي اﻳﻜﺲ، اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎي اوﻟﻴﻪ و اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺑﺮﺧﻮرد اﻟﻜﺘﺮوﻧﻬﺎي اوﻟﻴﻪ ﺑﺎ ﺟﺴﻢ را 
ﺑﻪ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺼﻮﻳﺮ . ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و آﻧﻬﺎ را ﺑﻪ ﺳﻴﮕﻨﺎل ﻣﺒﺪل ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺻﻔﺤﻪ ﻧﻤﺎﻳﺶ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
  (.2002 ,tdrahrebE dna ekralC)ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻧﻴﺴﺖ،  MESﺑﺮداري از ﻓﻠﺰات ﺑﻪ ﻋﻠﺖ رﺳﺎﻧﺎ ﺑﻮدن آﻧﻬﺎ، ﻧﻴﺎزي ﺑﻪ آﻣﺎده ﺳﺎزي آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﺗﺼﻮﻳﺮ ﺑﺎ  ﺑﺮاي ﻋﻜﺲ
و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻳﻚ ﻻﻳﻪ ( ﻛﺎﻣﻼ ﺧﺸﻚ ﺷﻮد )اﻣﺎ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي زﻳﺴﺘﻲ، اﺑﺘﺪا ﺑﺎﻳﺪ آب ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎرج ﺷﺪه 
اﻳﻦ ﻛﺎر ﺑﻪ ﻛﻤﻚ اﺑﺰاري ﺑﻪ ﻧﺎم ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎر از ﻣﻴﺪان .ﻧﺎزك رﺳﺎﻧﺎ ﭘﻮﺷﺎﻧﺪه ﺷﻮﻧﺪ
  ر ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻳﻚ ﻣﺤﻔﻈﻪ اي ﻛﻪ ﺧﻼء در آن اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد،ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎ. اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ و ﮔﺎز آرﮔﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺳﭙﺲ اﺗﻤﻬﺎي ﻃﻼ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺎﺷﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﻳﻚ ﭘﻮﺷﺶ رﺳﺎﻧﺎ از ﻃﻼ ﺑﺮ ﺳﻄﺢ . ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
  (.2002 ,tdrahrebE dna ekralC)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
    




  ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ  -2
روي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻓﺴﺎد ، ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺘﻌﺪدي روي اﺛﺮات روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﻤﺎد
  .ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ . ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﻧﺠﻤﺎد را روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ( 9691) ttennuDو  ylleK
ﻳﺎﻓﺘﻪ . ﺘﻲ ﺑﻮدﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓ, ﻣﻴﺰان درﻳﭗ, ﻛﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل
ﻓﺮاورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻌﺪ از زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد در وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮي , ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻴﺸﻮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه  -591ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس آﻧﻬﺎ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ در , ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
  .ﺑﻮدﻧﺪ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ   kcabneraJو   kramejliL, 1791در ﺳﺎل 
ﻫﻔﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﻌﺪاد رﺷﺘﻪ ﻫﺎي اﻛﺘﻮ ﻣﺎﻳﻮزﻳﻦ و  اﻓﺰاﻳﺶ در  021در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
ﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟ -01اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در . ﺗﻌﺪاد و اﻧﺪازه ﺗﺠﻤﻌﺎت ﺑﺎﻓﺘﻲ را ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﻤﺘﺮ از ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد -03ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﺪﻧﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در 
را در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد و ﺑﺎ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺨﺘﻠﻒ  hsif dloGﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ آﻛﻮارﻳﻮﻣﻲ ( 2891) tfuLو olleB
ﻳﻜﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻳﺰر و دﻳﮕﺮي را در در . ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻋﻜﺲ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﺸﺎن داد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ . ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪ
ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻳﺦ ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ ﻛﻤﺘﺮ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﻫﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮ , ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ
  .ﺳﺖﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﺷﺪه ا
  




ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮوي را در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ ( 6991) naroBو  macaraK 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار . ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﻮدﻧﺪ, روز از ﻧﮕﻬﺪاري 021از ﮔﺬﺷﺖ 
آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ  ﻧﺘﺎﻳﺞ. را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ VP ,AFF ,ABTدر ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي 
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻗﺮار , ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮردن ﺑﻮدﻧﺪ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد, ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري
  .داﺷﺘﻨﺪ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﻓﻴﺒﺮﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ را در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺮرﺳﻲ ( 7991) naPو   nehC
در اﻧﺠﻤﺎد . ﻬﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻋﻀﻠﻪ را در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪآﻧ. ﻛﺮدﻧﺪ
, ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد 22/1درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ اﻳﻦ ﻓﻀﺎ در ﻣﺎه دوم  -691ﺳﺮﻳﻊ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ و در دﻣﺎي 
. ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ رﺳﻴﺪ 92/3ﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ درﺟ -02در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻧﺪازه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در دﻣﺎي 
و  reilavehCﺗﻮﺳﻂ , ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎرﺑﻮت
ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ , روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ  (0002)ﻫﻤﻜﺎران 
در ﭘﺎﻳﺎن   AFFو  ABTﻣﻘﺪار , ﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﺑﻮد ﻛﻪ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎرﻧ.ﻓﺸﺎر و اﻧﺠﻤﺎد ﻫﻮا وزﺷﻲ ﺑﻮد
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﺠﻢ درﻳﭗ و اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ در . زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻮد
  .اﻧﺠﻤﺎد  ﺑﻪ روش ﻫﻮاي وزﺷﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﻮد
 -81روز در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  06را ﺑﻪ ﻣﺪت ( suneailag nudorehtoraS)ﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎ( 5002)و ﻫﻤﻜﺎران  awelinnarA
ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آن را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ
ﺖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﮔﺬﺷ. ﭼﺮﺑﻲ و رﻃﻮﺑﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻮد, ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
اﺛﺮ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد را ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  hedazilA .ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺖ, زﻣﺎن از ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ دو ﺻﻮرت وزش ﻫﻮاي .ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ( ralas omlaS)ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ 




, ﺳﭙﺲ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ. ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ, ﺳﻜﺎل ﻓﺸﺎرﻣﮕﺎ ﭘﺎ 002ﻣﺘﺮ در ﺛﺎﻧﻴﻪ و اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﺎ  4ﺳﺮد ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات , در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﻴﺰان درﻳﭗ و ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ
ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ روش ﻣﻨﺎﺳﺐ اﻧﺠﻤﺎد 
ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ,  (9002)و ﻫﻤﻜﺎران  anobisOدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .ﻧﺎم ﺑﺮده ﺷﺪ
 رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ, ﭼﺮﺑﻲ, درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ )iilliz aipaliT(ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ زﻳﻠﻲ 
. درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 62/0ان ﺑﻪ ﻣﻴﺰ( 1:81C)اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ , ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب. ﺑﻮد 1/2و  08/4, 1/1,  91/0
 6ﺑﻪ اﻣﮕﺎ  3ﻧﺴﺒﺖ اﻣﮕﺎ . درﺻﺪ ﺑﻮد 3/7ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ( 5:22C)ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻠﻮﭘﺎﻧﻮدوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ ,  3ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺷﺎﻣﻞ , (0102)وﻫﻤﻜﺎران  inatseriP .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 2/7ﻫﻢ 
 rednaS)ﺳﻮف , (oiprac sunirpyC)ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ , (atarua aziL)ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ , (mutuk iisirf sulituR)  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ
را ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ در زﻣﺎن (  aipsac sirtnevitluc allenoepulC)و ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ (  acrepoicul
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ  AFUPدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﺰان . ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪ
 AFUPﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ (. <p 0/50)ﻫﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ AFSداري از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ و درﺻﺪ 
ﻫﻢ در ﻫﻤﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ  AFSﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ . درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 51درﺻﺪ ﺑﻪ  32ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﻮف ﺑﻮد ﻛﻪ از 
  .ﺮدﺧﺎﻧﻪ رﺳﻴﺪدرﺻﺪ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳ 54درﺻﺪ ﺑﻪ  53ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ از 
ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﻟﻬﺴﺘﺎن از ( 1102)و ﻫﻤﻜﺎران  sudysU
, 61/4رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ , ﭼﺮﺑﻲ, ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ ﻧﻴﻞﺟﻤﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﺑﻮد و  AFUP >AFS >AFUMﻳﻊ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻮز. درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 0/5و  18/2, 2/0
ﻗﺮار ( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ  981)ﺑﺎﻻﺗﺮ از اﻣﮕﺎ ﺳﻪ ( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ 314)آن  6ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ 
  .داﺷﺖ




در ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ درﺻﺪ . و ﻗﺮﻣﺰ را ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ﻧﻴﻞاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ( 1102)و ﻫﻤﻜﺎران  arieiV
















   




  ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ -3
  اﺑﺰار و دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎ, ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻣﻮاد -3-1
  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ -3-1-1
ﮔﻠﻮﺗﺮ  ,ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ 32*  81ﻛﻴﺴﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم از ﺟﻨﺲ ﭘﻠﻲ آﻣﻴﺪ در اﺑﻌﺎد , raga tnuoc etalPﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ 
اﺳﻴﺪ , اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ, اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ, اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ, اﺳﺘﻮن, درﺻﺪ 1ﺗﺘﺮا اﻛﺴﻴﺪ اﺳﻤﻴﻢ , درﺻﺪ 5.2آﻟﺪﻫﻴﺪ 
ﭘﺘﺎس , ﻣﺘﺎﻧﻮل, ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ, درﺻﺪ 10.0ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ , ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ, ﻳﺪور ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ, ﻛﻠﺮﻓﺮم, ان ﻫﮕﺰان, اﺳﺘﻴﻚ
  .ﮔﺎز ازت, ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﻲ
  ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ -3-1-2
  :آزﻣﺎﻳﺶ از دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎ و اﺑﺰار ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖﺑﺮاي 
,  MESﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ روﺑﺸﻲ , 1دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎرﭘﻴﭻ, درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻣﻨﻬﺎي 
, ﺳﻤﭙﻠﺮﺳﻤﭙﻠﺮ  وﻧﻮك , 3دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﻧﺎﻳﻠﻮن, دﻣﺎﺳﻨﺞ دﻳﺠﻴﺘﺎل, اﺗﻮﻛﻼو, ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ, 2دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ
, دﻛﺎﻧﺘﻮر, ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ, ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎل, ﻫﻤﺰن, ﺑﺸﺮ, اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺪرج, ﻟﻮﻟﻪ آزﻣﺎﻳﺶ, ارﻟﻦ, ﺑﺎﻟﻦ ژوژه, ﭘﻴﭙﺖ و ﭘﻮار
 .ﺗﻮﺳﺘﺮ و ﻛﻮره, ﺑﻦ ﻣﺎري, اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ, دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﻛﺮوﻛﻠﺪال, اﺳﺘﻴﺮر, روﺗﺎري
 
  ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ و روش ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ -3-2
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  -3-2-1
ﺑﻪ ﻃﻮر  ﮔﺮم ، 007± 05ﻋﺪد ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ  108و  ﻧﻴﻞﻋﺪد ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  108ﺗﻌﺪاد  0931در اردﻳﺒﻬﺸﺖ 
اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي اﻳﺴﺘﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻮر واﻗﻊ در ﺑﺎﻓﻖ ﻳﺰد ﺻﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎ و  از ﺗﺼﺎدﻓﻲ
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ﻗﺮار داده ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮاوري )WSC( در ﻣﺨﺎزن ﻋﺎﻳﻖ ( ﭘﻮدر ﻳﺦ وﻣﺎﻫﻲ)  1: 1ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ اﺣﺸﺎ، 
  .آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺰﻟﻲ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪ
  :ﻋﻤﻠﻴﺎت زﻳﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ در اﻳﻦ ﻣﺮﻛﺰ ،
  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮاﺳﺎس ﮔﺮم -
  ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺑﺎ روش دﺳﺘﻲ-
 )hsif dettuG(ﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫ -
. ﮔﺮم ﺑﻮد 001 ±5ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ . وزن ﺷﺪﻧﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎل ﺑﺎ دﻗﺖ ﻳﻚ ﺻﺪم ﮔﺮم
  .ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ 63±2ﻗﻄﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﻛﻮﻟﻴﺲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻗﻄﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎﻫﻢ 
  : ﮔﺮوه ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ  6در  (ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ)ي آﻣﺎده ﺷﺪهﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻫﺮ ﻛﺪام ﺳﭙﺲ 
  (زﻣﺎن ﺻﻔﺮ)ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺗﺎزه : اﻟﻒ
  (زﻣﺎن ﺻﻔﺮ)ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺗﺎزه : ب
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  :ج 
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  :د 
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  :ذ 
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  :ر 
  روش ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ -3-2-2
  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ:اﻟﻒ 
داﺧﻞ ﻳﻚ ﻛﻴﺴﻪ از ﺟﻨﺲ ﭘﻠﻲ آﻣﻴﺪ ﻗﺮار داده ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺑﺮﭼﺴﺐ زﻧﻲ  ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻨﺪ، ﻫﺮ 
 81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﭘﺲ از .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ -81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  "ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ




ﻣﺎه در  6اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺪت . ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد 2ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ .ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ
  .ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ: ب 
و ﻧﻤﻮﻧﻪ  دﻗﻴﻘﻪ 52در ﻣﺪت  ي ﻓﻴﻠﻪاﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 1ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ، از ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎرﭘﻴﭻ
دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﻋﺒﻮر از ﺗﻮﻧﻞ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ -03و ﺑﺎ دﻣﺎي  54ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در 
ﺳﭙﺲ ﻫﺮ ﻓﻴﻠﻪ .  ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد 8ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد رﺳﻴﺪ -5اﺳﭙﻴﺮال ﺑﻪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ  -81ﺑﺮﭼﺴﺐ زﻧﻲ ﺑﻪ داﺧﻞ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و ﺑﻌﺪ از . داﺧﻞ ﻳﻚ ﻛﻴﺴﻪ ﭘﻠﻲ آﻣﻴﺪ ﻗﺮار داده ﺷﺪ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  6اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺪت . ﺳﺎﻋﺖ و ﻧﻴﻢ ﺑﻪ دﻣﺎي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ 4ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ 
  . ﺷﺪﻧﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ  4ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺎ دﻣﺎي از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﭘﺲ از ﺧﺎرج ﺷﺪن از ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ در 
  .آزﻣﺎﻳﺸﺎت زﻳﺮ ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آﻣﺪ( 1-3ﺟﺪول )در ﺗﺎرﻳﺦ ﻫﺎي ﻣﻌﻴﻦ  ,ﺳﺎﻋﺖ 81 ﻣﺪت
ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي  .رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب : ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﺎﻣﻞ  
  .ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﺻﺮﻓﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
و ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي  3ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ,2ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
  .ﻓﺮار 4ازﺗﻪ
  . 5ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ: آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  
  (ﻧﻔﺮ ارزﻳﺎب 8ﺗﻮﺳﻂ )ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  
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  . 1اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار آﺑﭽﻚ 
  )erutcartsorciM(ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن داﺧﻠﻲ ﺑﺎﻓﺖ . MESﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ  
  .ﺻﺮﻓﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ
  
  .آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﺮاي ﻫﺮﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺳﻪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
  زﻣﺎن ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻫﺎ و آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه - 1-3ﺟﺪول 















         (زﻣﺎن ﺻﻔﺮ)ﺗﺎزهﻧﻤﻮﻧﻪ 
 -        ﻣﺎه اول
  -        ﻣﺎه دوم
          ﻣﺎه ﺳﻮم
 -        ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
  -        ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
         ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
  
  روش ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ -3-2-3
  رﻃﻮﺑﺖ 
 . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 1-3آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل ( درﺻﺪ)اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ﻣﻘﺪار )2002 ,CAOA(رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ روش  
 
  درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  

  :    1-3ﻓﺮﻣﻮل  001×
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن =  1M
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 وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن = 2M
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ 0M=
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  
 (. 2-3ﻓﺮﻣﻮل )اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ  (2002)  CAOAﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از روش 
 
:                       2-3ﻓﺮﻣﻮل 
	
 درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  = 001  
  
  ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ= a
  وزن ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم= b
 وزن ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم= c
  ﭼﺮﺑﻲ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي  005ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﻪ داﺧﻞ دﻛﺎﻧﺘﻮر  04، ﻣﻘﺪار (9591)  reyd & hgilBﻣﻄﺎﺑﻖ روش
ﺳﺎﻋﺖ  42ﺳﻲ ﺳﻲ ﻣﺘﺎﻧﻮل و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺮوﻓﻮرم ﺑﻪ دﻛﺎﻧﺘﻮر اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺪت  061ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ 
ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪ، ﺑﻌﺪ از زﻣﺎن ﻃﻲ ﺷﺪه ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲ و ﻛﻠﺮﻓﺮم ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه را ﺟﺪا ﻛﺮده و داﺧﻞ ارﻟﻨﻲ ﻛﻪ 
ارﻟﻦ ﺣﺎوي ﭼﺮﺑﻲ وزن . ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺒﺨﻴﺮ روﺗﺎري ﺣﻼل ﺟﺪا ﮔﺮدﻳﺪ. رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪه ﺑﻮد رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ
  . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 3-2ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره 
  
	  ×001:             3-3ﻓﺮﻣﻮل 

 درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ     = 
 
  روﻏﻦ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ= a




  ﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮموزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣ= b
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  . اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ )2002 ,CAOA(ﺑﺮا ي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎاز روش ﻣﺎﻛﺮوﻛﻠﺪال 
  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 4-3ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره 
 
. درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ = 

   001:              4-3ﻓﺮﻣﻮل      ×
  
  ﮔﺮمﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ= a
  ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ اﺳﻴﺪ ﻣﺼﺮف ﺷﺪه= n
  ﺣﺠﻢ اﺳﻴﺪ ﻣﺼﺮﻓﻲ= b
  
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ
  . )7991 ,.la te .nagE(ﻣﻮرد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 5-3ﻣﻴﺰان ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ از ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره 
 
:                   5-3ﻓﺮﻣﻮل 

 ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ =
 
  ﺣﺠﻢ ﻫﻴﭙﻮ ﺳﻮﻟﻔﻴﺖ ﺳﺪﻳﻢ ﻣﺼﺮﻓﻲ= s
  ﺳﺪﻳﻢ ﻫﻴﭙﻮ ﺳﻮﻟﻔﻴﺖ ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ= n
  ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ= a




  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮ ﺑﺎر ﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن )آن ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﻘﺪار  ﺗﻴﻮ ﺑﺎر ﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
 .)9991 ,.la te .amelumaN(ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 6-3ﺑﺮ اﺳﺎس راﺑﻄﻪ ( آﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ
   
          ABT sA=× 7/8                       : 6-3ﻓﺮﻣﻮل 
  
 ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﻪ = sA
  .ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 1ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ در  7/8ﺿﺮﻳﺐ 
  
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار 
  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( 7991)و ﻫﻤﻜﺎران  nagEﺑﻪ روش 
  ( ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ)ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
. ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻋﻀﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺴﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪآزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از 
اﮔﺮﭼﻪ اﻳﻦ اﺣﺴﺎس ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻼش ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻪ ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﺗﺴﺖ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑ. دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ، اﻣﺎ ﻫﻨﻮز اﻧﺠﺎم اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻧﺴﺎن ﺿﺮوري اﺳﺖ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ  )4991 ,yessirroM dna niL(اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ 2-3رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ از ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
, درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 052و در دﻣﺎي ( ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر اﻳﺘﺎﻟﻴﺎ) sadiVﺑﺎ ﻣﺎرك ( retsaoT)از اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ در دﺳﺘﮕﺎه 
آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﻗﺮار داده ﺷﺪ در اﺧﺘﻴﺎر, ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻧﻔﺮ 04ﻣﻴﺰان . ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ 
, اﻳﻦ اﻓﺮاد ﻧﻈﺮات ﺧﻮد را ﭘﺲ از ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ. ﻧﻔﺮ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ 8ﻳﻚ ﮔﺮوه ارزﻳﺎب آﻣﻮزش دﻳﺪه ﻣﺘﺸﻜﻞ از 




آزﻣﻮن ﺑﺮ اﺳﺎس . ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر روي ﭘﺮﺳﺸﻨﺎﻣﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻛﺮدﻧﺪ, ﺑﻮ
  . درﺟﻪ اي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 5ﻚ ﻣﻘﻴﺎس ﻫﺪوﻧﻴ
  
  )4991 ,yessirroM dna niL(اﻣﺘﻴﺎزات ارزﻳﺎب ﺣﺴﻲ  - 2-3ﺟﺪول 
  )erutxeT(ﺑﺎﻓﺖ   rodO( )ﺑﻮ  roloC(  )رﻧﮓ  اﻣﺘﻴﺎزات
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه 
 rovalF()
  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  (ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب)ﻣﺤﻜﻢ و ﻟﻄﻴﻒ   ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  (ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب)ﻫﻤﮕﻦ   5
  ﺧﻮب  ﺧﻮب  ﺧﻮب  (ﺧﻮب)ﻫﻤﮕﻦ   4
  3
ﻗﺎﺑﻞ )رﻧﮓ ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ 
  (ﻗﺒﻮل
  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل
ﻟﻄﻴﻒ . ﺗﺎ ﺣﺪي ﻧﺮم ﻳﺎ ﺳﻔﺖ
  (ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل)
  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل
  (ﺿﻌﻴﻒ)رﻧﮓ ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ   2
ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع 
  (ﺿﻌﻴﻒ)
ﻧﺮم ﻳﺎ ﺳﻔﺖ، اﻟﻴﺎﻓﻲ و رﺷﺘﻪ 




ﺑﺴﻴﺎر )ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ 
  (ﺿﻌﻴﻒ
ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع 
  (ﺑﺴﻴﺎر ﺿﻌﻴﻒ)
ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺮم ﻳﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﺨﺖ، 
  (ﺿﻌﻴﻒﺑﺴﻴﺎر )اﻟﻴﺎﻓﻲ 
ﺑﺴﻴﺎر )ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ 
  (ﺿﻌﻴﻒ
  
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي , (9591) reyD dna hgilBﺑﻌﺪ از اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ روش 
اﺑﺘﺪا اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎ ﻛﻪ ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن ﺑﻮد ﺑﻪ  .ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ( 3991) hpruMروش , ﭼﺮب
ﺷﺮاﻳﻂ . ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﺗﺰرﻳﻖ ﮔﺮدﻳﺪ( ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ)روﻏﻦ ﻣﺘﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺳﭙﺲ . ﺗﺰرﻳﻖ ﺷﺪ CGدﺳﺘﮕﺎه
  :ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﺑﻮد  CGدﺳﺘﮕﺎه
اوﻟﻴﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت , (DIF)ﻳﻮﻧﺶ ﺷﻌﻠﻪ اي : ﻧﻮع ردﻳﺎب, درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 012(: دﺗﻜﺘﻮر)درﺟﻪ ﺣﺮارت ردﻳﺎب 
 1: ﻣﻘﺪار ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ , ﺘﻲ ﮔﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧ 052: درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺳﺘﻮن, درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 091: ﺳﺘﻮن
ﻣﻴﻠﻲ  0/6: ﺷﺪت ﺟﺮﻳﺎن, ﻧﻮع ﮔﺎز ﺣﻤﻞ ﻛﻨﻨﺪه ﻧﻴﺘﺮوژن,درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 002: درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﺰرﻳﻖ, ﻣﻴﻜﺮو ﻟﻴﺘﺮ




زﻣﺎن رﺳﻴﺪن آﻧﻬﺎ ﺑﻪ , ﭘﺲ از ﺗﺮﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺑﻪ اﺑﺘﺪاي ﺳﺘﻮن.ﻛﻴﻠﻮ ﭘﺎﺳﻜﺎل 032ﻣﺘﺮ در دﻗﻴﻘﻪ و ﻓﺸﺎر 
ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ , زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻌﺮف اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻋﻨﻮان ردﻳﺎب ﺑﺮ ﺣﺴﺐ دﻗﻴﻘﻪ ﺗﺤﺖ
  .اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﻪ ﺑﺎر ﺗﻜﺮار ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ. ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
                          
  : ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺸﺨﺼﺎت دﺳﺘﮕﺎه   
 +0986 tneligA drakcaP ttelweH CG
  021 nmuoloC*  52.0*  07 – XPB    52.0 EGS
  : ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﻏﻠﻈﺖ و درﺻﺪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ
  ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ  =×/ CCAA TtsTtS
  ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد :Cts      درﺻﺪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ / CC TM =×001
  ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﭘﻴﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد :AtS     ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وزن ﺑﺮداﺷﺘﻲ  :CM
  ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﭘﻴﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ  :AT          ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  :CT
  
 آﺑﭽﻚ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺑﺘﺪا وزن ﺷﺪ و ﭘﺲ از  . .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )9002( zimruhaBو  gNﻣﻄﺎﺑﻖ روش اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آﺑﭽﻚ 
  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 7-3درﺻﺪ آﺑﭽﻚ ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل. از آن ﺧﺎرج ﺷﺪ( آﺑﭽﻚ)ﻣﻘﺪاري آّب  ﻳﺨﭽﺎلاﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ در 
 × 001:      7-3ﻓﺮﻣﻮل 

  درﺻﺪ آﺑﭽﻚ = 
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﻤﺎدزداﻳﻲ = A
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎدزداﻳﻲ= bB




  آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ را در ﻫﺎون اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻟﻪ ﻛﺮده و در  01. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( 3002)OSI روش  ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ از
ﺑﺼﻮرت ﻫﻤﻮژﻧﻴﺰه در آورده ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ از  7 Hpدرﺻﺪ ﺑﺎ  0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺮﻳﻞ ﭘﭙﺘﻮن ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت  09
ﻛﺮدﻳﻢ و ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺘﻬﺎي اﺳﺘﺮﻳﻞ در ﻛﻨﺎر ﺷﻌﻠﻪ اﺿﺎﻓﻪ  1ﻧﻤﻮﻧﻪ رﻗﺘﻬﺎي دو ﺑﺮاﺑﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﻜﺎن دادن و ﭼﺮﺧﺎﻧﺪن ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪ و در , ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ 51ﻛﺸﺖ ﻧﻮﺗﺮﻳﻨﺖ آﮔﺎر ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﭘﺲ از اﻳﻦ زﻣﺎن ﺗﻌﺪاد ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻫﺎ در ﻫﺮ ﭘﻠﻴﺖ . ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ 84درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  73ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ 
ﻋﺪد ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﻌﺪاد ﭘﺮﮔﻨﻪ در . ﮔﺮدﻳﺪ ﺷﻤﺎرش ﮔﺮدﻳﺪ و ﺗﻌﺪاد آﻧﻬﺎ در ﻋﻜﺲ رﻗﺖ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه ﺿﺮب
  . ﻳﻚ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 MESﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 
ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻜﻌﺐ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ از ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺘﻲ ﻛﻪ در اﻣﺘﺪاد ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ ﻗﺮار 
. ﺳﺎﻋﺖ ﻓﻴﻜﺲ ﺷﺪ 42درﺻﺪ ﮔﻠﻮﺗﺮآﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﺪت  4در ﻣﻘﻄﻊ ﻋﺮﺿﻲ ﺑﺮش داده ﺷﺪ و در ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎوي , داﺷﺖ
ﺳﭙﺲ در ﻣﺤﻠﻮل . دﻗﻴﻘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ 02ﻣﻮﻻر ﺑﻪ ﻣﺪت  1.0 etalixobracmuidoSﺑﻌﺪ از آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﻓﺮ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺠﺪدا ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮ .ﺳﺎﻋﺖ ﻓﻴﻜﺲ ﺷﺪﻧﺪ 2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  4در  edixortet muimsO
ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﭘﻮدر ﻃﻼ ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه و ﺑﺮاي . آﺑﮕﻴﺮي ﺷﺪه و در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ار داده ﺷﺪﻧﺪ enotecAداده و ﺑﺎ 
(. 3002 ,la te aceroiL)ﻋﻜﺲ ﺑﺮداري از ﻣﻘﻄﻊ ﻋﺮﺿﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. آﻣﺎده ﺷﺪﻧﺪ MESﻋﻜﺲ ﺑﺮداري ﺑﺎ 
اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت داﻧﺸﮕﺎه آزاد  MESدﺳﺘﮕﺎه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ 
  .ﺑﻮد )5991(i044 OELﺗﻬﺮان ﻗﺮار داﺷﺖ و ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن و ﻣﺪل 
  




  آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ
از آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )61,batiniM(آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري 
ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﻲ دار . ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻜﺮار ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ)s’yekuT( و ﺗﺴﺖ  )AVONA yaw-enO(ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ 
  .در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ )50.0<P(
 
   




  ﻧﺘﺎﻳﺞ -4
، ( ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ واﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب, ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ, رﻃﻮﺑﺖ)در اﻳﻦ ﻓﺼﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ 
ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و )MES(  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﻜﺴﻬﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد، ﺑﻪ ﺻﻮرت  -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي دو اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ، در ﻣﺪت زﻣﺎن 
  .ﺟﺪول و ﺷﻜﻞ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ
  ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ   )noitisopmoc etamixorP( ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲﺗﻐﻴﻴﺮات  -4-1
  رﻃﻮﺑﺖ  -4-1-1
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  1-4در ﺟﺪول (  -81دﻣﺎي )در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ  ي ﻓﻴﻠﻪﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ 
 87/60 ± 0/51و  97/21 ± 0/10و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  ﻧﻴﻞﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . اﺳﺖ
ﺎﻳﺞ آﺧﺮﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺘ. درﺻﺪ ﺑﻮد  ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
درﺻﺪ و  57/80± 0/02در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ  ﻧﻴﻞﺑﺮداري  ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺣﺎﺻﻞ . درﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 77/10 ±0/51در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار .  )50.0<P(درﺻﺪ ﺑﻮد  67/13 ± 0/50ﺎد ﺗﻨﺪ ودر اﻧﺠﻤ  37/65 ± 0/65از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ 





   




  در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري  ي ﻓﻴﻠﻪﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ( وزن ﺗﺮ)ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ : 1-4ﺟﺪول 




  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ
  
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
  87/60 ± 0/51 Ac  87/60 ± 0/51 Ae  97/21 ± 0/10 Ae  97/21 ± 0/10 Ae  (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ 
  77/07 ± 0/10 Ab  77/37 ± 0/02 Ae  87/18 ± 0/91 Ad  77/06 ± 0/21 Bd  ﻣﺎه اول
  77/06± 0/02 Ab  67/04 ± 0/63 Bd  87/28± 0/02 Ad  77/07 ± 0/61 Bd  ﻣﺎه دوم
  77/01± 0/10 Ab  57/32 ± 0/53 Bc  87/07± 0/60 Ad  67/00 ± 0/11 Bc  ﻣﺎه ﺳﻮم
  67/36± 0/10 Aa  47/01 ± 0/03 Bb  87/20± 0/41 Ac  57/08 ± 0/80 Bc  ﻬﺎرمﭼﻣﺎه 
  67/83± 0/41 Aa  37/08 ± 0/13 Ba  77/05± 0/41 Ab  57/24 ± 0/33 Bb  ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
  67/13± 0/50 Aa  37/65 ± 0/63 Ba  77/10± 0/51 Aa  57/80 ± 0/02 Ba  ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف   )50.0<P(ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار*
  .ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)50.0<P( ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ   -4-1-2
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ  1/83± 0/70و ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  1/58± 0/10 ﻧﻴﻞﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻫﺮدو ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  ﻣﻘﺪار.آﻣﺪ
اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ . اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد
  . )50.0<P(ﺑﻮد
درﺻﺪ  3/51± 0/80ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ  ﺑﺮاي ﻧﻴﻞدر ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  .)50.0<P( (2-4ﺟﺪول ) درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 2/13± 0/21و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در . در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )50.0<P(ﻫﻤﻴﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار 
و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد  2/67± 0/50از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ 
   .درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 1/98± 0/13ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 




  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد -81 در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ي ﻓﻴﻠﻪﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ: 2-4ﺟﺪول 
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﺑﺮداري
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  ﻛﻨﺪاﻧﺠﻤﺎد   اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
  1/83 ± 0/70 *Aa  1/83 ± 0/70 Aa  1/58 ± 0/10 Aa  1/58 ± 0/10 Aa  (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ 
  1/14 ± 0/10 Aa  1/34 ± 0/50 Aa  1/98 ± 0/02 Aa  1/49 ± 0/01 Aa  ﻣﺎه اول
  1/64 ± 0/51 Aa  1/55 ± 0/50 Ba  1/59 ± 0/02 Aa  2/30 ± 0/21 Aa  ﻣﺎه دوم
  1/25± 0/02 Aa  1/07 ± 0/41 Bb  2/31± 0/11 Ab  2/62 ± 0/61 Bb  ﻣﺎه ﺳﻮم
  1/65± 0/81 Aa  1/68 ± 0/73 Bb  2/81± 0/02 Ab  2/16 ± 0/70 Bc  ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
  1/17± 0/21 Ab  2/35 ± 0/11 Bc  2/72± 0/41 Ac  2/58 ± 0/11 Bc  ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
  1/98± 0/12 Ab  2/67 ± 0/61 Bc  2/13± 0/21 Ac  3/51 ± 0/80 Bd  ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف   )50.0<P(ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ*
  ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)50.0<P( ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  -4-1-3
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد روﻧﺪ ﻣﻘﺪار . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 3-4در ﺟﺪول  ي ﻓﻴﻠﻪﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻌﻜﻮس دارد
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  و در 81/07± 0/10 ﻧﻴﻞﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺋﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد . درﺻﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 02/62± 0/02ﻗﺮﻣﺰ 
درﺻﺪ  71/16± 0/80درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  71/00± 0/10ﻛﻨﺪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ 
ر ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ، ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ د.  )50.0<P(رﺳﻴﺪ
ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ (.  3-4ﺟﺪول ) ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 81/10± 0/02و ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  71/65± 0/82ﺑﻪ 
  .)50.0<P(ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 
  
  




 در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري  ي ﻓﻴﻠﻪﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ( وزن ﺗﺮ)ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  - 3-4ﺟﺪول 




  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
  02/62 ± 0/02 *Ae  02/62 ± 0/02 Ae  81/07 ± 0/10 Ac  81/07 ± 0/10 Ad  (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ 
  91/93 ± 0/70 Ad  91/64 ± 0/51 Ad  81/56 ± 0/23 Ac  81/17 ± 0/21 Ad  ﻣﺎه اول
  91/00 ± 0/91 Ac  81/38 ± 0/50 Bc  81/16 ± 0/10 Ac  81/06 ± 0/80 Ad  دوم
  81/05± 0/01 Ab  81/64 ± 0/51 Ab  81/63± 0/61 Ab  81/53 ± 0/91 Ac  ﺳﻮم
  81/64± 0/82 Ab  81/63 ± 0/03 Ab  81/00± 0/71 Ab  71/05 ± 0/50 Bb  ﭼﻬﺎرم
  81/21± 0/90 Aa  71/68 ± 0/52 Ba  81/00± 0/01 Ab  71/00 ± 0/11 Ba  ﭘﻨﺠﻢ
  81/10± 0/02 Aa  71/65 ± 0/82 Ba  71/16± 0/80 Aa  71/00 ± 0/41 Ba  ﺷﺸﻢ
  
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف   )50.0<P(ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار*
 .ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)50.0<P( ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  
  ﭼﺮﺑﻲ  -4-1-4 
درﺻﺪ  1/03± 0/10 ﻧﻴﻞ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ. اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 4-4در ﺟﺪول  ي ﻓﻴﻠﻪﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ . در ﺻﺪ در ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻮد 1/86± 0/21ﭼﺮﺑﻲ در وزن ﺗﺮ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ 
اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري . اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ











درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  -81 در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ي ﻓﻴﻠﻪﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ( وزن ﺗﺮ)ﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺗ - 4-4ﺟﺪول 
  ﮔﺮاد
  زﻣﺎن
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
  1/86 ± 0/21 Ad  1/86 ± 0/21 Ad  1/03 ± 0/10 Ac  1/03 ± 0/10 Ae  (ﺗﺎزه)  ﺻﻔﺮ
  1/36 ± 0/71 Ad  1/16 ± 0/01 Ad  1/13 ± 0/11 Ac  1/82 ± 0/50 Ae  اولﻣﺎه 
  1/35 ± 0/90 Ac  1/82 ± 0/01 Bc  1/52 ± 0/41 Aa  1/61 ± 0/60 Bd  دومﻣﺎه 
  1/05± 0/90 Ac  1/52 ± 0/50 Bc  1/02± 0/80 Ab  1/80 ± 0/21 Bd  ﺳﻮمﻣﺎه 
  1/83± 0/01 Ab  0/69 ± 0/11 Bb  1/51± 0/81 Ab  0/69 ± 0/90 Bc  ﭼﻬﺎرمﻣﺎه 
  1/22± 0/11 Aa  0/78 ± 0/50 Bb  0/89± 0/41 Aa  0/97 ± 0/01 Bb  ﭘﻨﺠﻢﻣﺎه 
  1/81± 0/10 Aa  0/37 ± 0/90 Ba  0/19± 0/21 Aa  0/16 ± 0/41 Ba  ﺷﺸﻢﻣﺎه 
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف   )50.0<P(ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار*
  .ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)50.0<P( ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
 
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب   -4-2
در ﺣﺎﻟﺖ ﺗﺎزه و ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ دو روش اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ در ﺟﺪاول  ي ﻓﻴﻠﻪﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
اﺳﻴﺪ  9اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﺗﻌﺪاد  92و ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞدر ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . آﻣﺪه اﺳﺖ 01-4ﺗﺎ  5-4
اﺳﻴﺪ ) 0:51C، ( اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ) 0:41C، ( اﺳﻴﺪ ﻟﻮرﻳﻚ )   0:21Cﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ  AFSﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﮔﺮوه 
اﺳﻴﺪ ) 0:02C( اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ)  0:81C , (اﺳﻴﺪ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻚ) 0:71C ،( اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ) 0:61C (ﭘﻨﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﮔﺮوه  9ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﺑﻮد( اﺳﻴﺪ ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ)  0:42Cو ( اﺳﻴﺪ ﺑﻬﻴﻨﻴﻚ )  0:22C، (آراﺷﻴﺪﻳﻚ
اﺳﻴﺪ )  1:61C، ( اﺳﻴﺪ ﭘﻨﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ)  1:51Cو ( اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ )  1:41Cﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ  AFUM
اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ اﻳﺰوﻣﺮ )  t1:81C, (اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ اﻳﺰوﻣﺮ ﺳﻴﺲ)  c1:81C، (ﺎﻧﻮﺋﻴﻚاﺳﻴﺪ ﻫﭙﺘﺎدﻛ)  1:71C، ( ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ
  .ﺑﻮدﻧﺪ( اﺳﻴﺪ ﻧﺮوﻧﻴﻚ )  1:42Cو( اﺳﻴﺪ ﺳﺘﻮﻟﺌﻴﻚ)  1:22C، ( اﺳﻴﺪ ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ) 1:02Cو(  ﺗﺮاﻧﺲ




 3n, (اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﻳﺰوﻣﺮ ﺗﺮاﻧﺲ)   t2:81C ،( اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﻳﺰوﻣﺮ ﺳﻴﺲ)   c2:81C:اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  11ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  
)  2:02C، ( اﺳﻴﺪ اوﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺘﺮاﻧﻮﺋﻴﻚ)  4:81C, (اﺳﻴﺪ ﮔﺎﻣﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ )  6n 3:81C ،( اﺳﻴﺪ آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ )  3:81C
، (اﺳﻴﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ)  4:02C، (اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﺗﺮي اﻧﻮﺋﻴﻚ) 3:02C، (اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزادي اﻧﻮﺋﻴﻚ
ﻣﺘﻌﻠﻖ (  اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ ) 3n6:22C و ( اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ)  5:22Cاﺳﻴﺪاﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ،)3n5:02C
  .ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪﻧﺪ AFUPﺑﻪ ﮔﺮوه 
   ﻧﻴﻞ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ -4-2-1
وﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺷﻲ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ در ﺟﺪاول  ﻧﻴﻞﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
ﺑﺎ (  1:81C)ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﭼﺮب ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ . آﻣﺪه اﺳﺖ 7-4ﺗﺎ  5-4
ﻧﻴﺰ (  AFS)ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 22/86ﺑﺎ ( 2:81C)درﺻﺪ و اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  82/25
 83/26در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﺎ  AFUPاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 51/43ﺑﺎ (  0:61C)ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ 
 .درﺻﺪ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ 42/48ﺑﺎ  AFSدرﺻﺪ و  63/41ﺑﺎ  AFUM درﺻﺪ، ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ
ﻛﻪ اﻫﻤﻴﺖ زﻳﺎدي از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﭼﺮﺑﻲ  AHD( )3-n6:22Cو   )3-n5:02C( APEﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ درﺻﺪ را در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ( 6:22C) AHD. درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 6/23و  0/18ﻣﺎﻫﻲ دارد، در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه 
  (.5-4ﺟﺪول )ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ  ﻧﻴﻞﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﺳﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪه  6-4و  5-4ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪاول  ﻧﻴﻞدر زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
  :اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  82/09درﺻﺪ، در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﺑﻪ  42/48از  AFSﻣﻴﺰان 
ﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري را درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه ا 72/83ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و 
درﺻﺪ داﺷﺖ و از  59اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ  AFUMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان (.  50/0<p)ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه داﺷﺘﻨﺪ 




. درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 83/12درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  93/55درﺻﺪ ﺑﻪ  63/41
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  53/22درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  03/65ﺑﻪ  83/26ﻧﻴﺰ از  AFUPﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺰان  7-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول . درﺻﺪ داﺷﺖ 59ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده 
   .(50/0<p)اﺳﺖ
   
  
   











   










   





 95.../  ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ و ﻛﻨﺪ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ 



















  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ   -4-2-2
ﺗﺎ  8-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ در ﺟﺪاول 
  .آﻣﺪه اﺳﺖ 01-4
ﺑﺎ (  0:61C)درﺻﺪ و اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ  22/86ﺑﺎ (  2:81C)درﺻﺪ، اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  82/25ﺑﺎ (  1:81C)اﺳﻴﺪاوﻟﺌﻴﻚ 
  .درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را در ﻣﻴﺎن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ داﺷﺘﻨﺪ 51/43
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﺳﻪ، . ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد AFSو  AFUPاز ﻣﻴﺰان  AFUMدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
  .درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 6/23ﺑﻪ ﻣﻴﺰان (  6:22C)دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ 01 -3ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﻼ ﻗﺮﻣﺰ ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ در ﺟﺪول 
در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ  AFUPو  AFS ,AFUM درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
از   AFSﻣﻘﺪار . ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ AFUPاﻓﺰاﻳﺶ و درﺻﺪ  AFUMو  AFSﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ درﺻﺪ ,  )50/0<p(
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از  92/61درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  03/01درﺻﺪ ﺑﻪ  72/21
 AFUMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان (.  50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري را ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه داﺷﺘﻨﺪ 
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  44/05درﺻﺪ ﺑﻪ  93/10درﺻﺪ داﺷﺖ و از  59ﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨ
درﺻﺪ  42/08درﺻﺪ ﺑﻪ  33/25از  AFUPﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب. درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 24/49
 59ﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﻛ 72/33در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  01-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول . درﺻﺪ داﺷﺖ
   .(50/0<p)ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  




   





 56.../  ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ و ﻛﻨﺪ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ 















   














  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ -4-3
  )VP(ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻘﺪار  -4-3-1
 ،درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  -81در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻘﺪار ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
آورده ﺷﺪه ( ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ) 21-4 و ﺟﺪول( ﻓﻴﻠﻪ) 11-4ﺟﺪول  درﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ 
و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎه  0/10 ﻧﻴﻞﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  ﻓﻴﻠﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎيﻋﺪد ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻴﺸﻮد .  اﺳﺖ
ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺮاي  0/94ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  0/68ﺷﺸﻢ  
  .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﻣﻴﺰان در ﻃﻮل اﻳﻦ . ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 0/20ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ  0/39دوره ﻧﮕﻬﺪاري دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ 
روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ را ﻧﺸﺎن داد وﻟﻲ ﻣﻘﺪار , در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﻴﺰ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ. واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم رﺳﻴﺪ
ﻫﻤﻴﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  (.ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 0/96) اﻓﺰاﻳﺶ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد
ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ )در ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ . ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﻣﻘﺪاراﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در  .در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮي از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﺮاي ﻫﺮ دو ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮار داﺷﺖ( ﺧﺎﻟﻲ
 .(50/0<p)ﻛﺘﺮ ﺑﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  ازﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺼﻮرت ﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﻤﻮ
   
 17.../  ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ و ﻛﻨﺪ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ 
  






   








 )ABT(ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ  -4-3-2
و ﻧﻮﻣﻨﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ  31-4ﻓﻴﻠﻪ در ﺟﺪول ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  ﺗﻐﻴﻴﺮﻣﻴﺰان 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻪ  0/10 ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 41-4در ﺟﺪول 
در ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن  ABTﻣﻘﺪار . دﺳﺖ آﻣﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد  1/00در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  1/02ﺑﻪ ( ﻢﻣﺎه ﺷﺸ) اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ و  0/30ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه .ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻘﺪار آن در ﭘﺎﻳﺎن .(50/0<p)اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد, ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ  1/00و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  1/62دوره ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ 
در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ .ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺰ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ .ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم رﺳﻴﺪ
رﺳﻴﺪ و ﺣﺎ آﻧﻜﻪ  1/01و  1/04ﺳﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ ا
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻃﻲ . ﺑﻮد 1/5و 1/6ﻣﻘﺪار ان در اﻧﺠﺎد ﺗﻨﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻲ اﻧﺒﺎرداري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
  (.50/0<p)ﺑﺎﺷﺪ


























 )NVT(ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار  -4-3-3
 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ( 61-4و  51-4ول اﺟﺪ) ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  11/05ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ از . در ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ رخ داده اﺳﺖ( 50/0<p)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻴﺘﺮوژن در ﺻﺪ ﮔﺮم در  12/00ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و 32/8ﺑﻪ  ﻧﻴﻞﺗﺎزه ﻓﻴﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  21/36ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻓﻴﻠﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي (. 50/0<p)ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
و  12/39ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻛﻪ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري ﻣﻴﺰان آن دﺳﺘﺨﻮش اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺪ و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ  (.50/0<p)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻴﺘﺮوژن در ﺻﺪ ﮔﺮم ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 02/04
ﻣﻴﺰان آن در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ و 
  (.50/0<p)ﺑﺎﺷﺪ
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  NVTﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  نﻧﺸﺎ 61-4ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﺪول 
در ﻫﺮ دو ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺎ و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  NVTﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﻣﻘﺪار . ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ اﻣﺎ ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ 
  . ﺑﻮده اﺳﺖ
   














 ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -4-4
 71-4ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﺟﺪاول  و ﻗﺮﻣﺰ ﻧﻴﻞﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ در ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
در . از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را داراﺳﺖ. آﻣﺪه اﺳﺖ 02-4و 91-4،  81-4و 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي (. 50/0<p)ﻣﻌﻨﻲ داري را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ ، ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ ﺷﺶ ﻣﺎه از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  4/8اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ  ﻧﻴﻞﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
 (.50/0<p)رﺳﻴﺪ 3/8و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  3/1درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ  -81
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  3/5در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  3در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ  4/8اﻣﺘﻴﺎز ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻮ از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
در اﻧﺠﻤﺎد  3در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ  5اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻢ از (. 50/0<p)ﻣﺎه آﺧﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري رﺳﻴﺪ
  .(71-4ﺟﺪول()50/0<p)در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 3/8ﻛﻨﺪ و 
در  3/4در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  3ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ  5اﻣﺘﻴﺎز ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﺎزه 
و  3/1ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ ﻛﻪ در ﻣﺎه آﺧﺮ آزﻣﻮن ﺑﻪ  4/8و در ﻣﻮرد ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻮ اﻣﺘﻴﺎز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ( 50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه اﻣﺘﻴﺎز (. 50/0<p)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 3/5
  .(81-4ﺟﺪول()50/0<p)رﺳﻴﺪ 4و  2/6را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص دادﻧﺪ ﻛﻪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ  5
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ 
در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻧﻮﻣﻨﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﻨﺪ ﺗﺮي را از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي . دﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎ
  .اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
   
























  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ -4-5
ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس در ﻧﻤﻮﻧﻪ . آﻣﺪه اﺳﺖ 12-4در ﺟﺪول ﻓﻴﻠﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ 
و ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن از ﺗﻌﺪاد آﻧﻬﺎ  ﻳﺎﻓﺖ ﺷﺪه( 1-g ufc)ﭘﺮﮔﻨﻪ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ  2×501ﺗﻌﺪاد  ﻧﻴﻞﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد  3×201ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه و در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ  
ﭘﺮﮔﻨﻪ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻳﺎﻓﺖ ﺷﺪه  5×301در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﻫﻢ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه . ﺗﻨﺪ ﺑﻪ ﺻﻔﺮ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺻﻔﺮ ﭘﺮﮔﻨﻪ در ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ  3×201و در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ  
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ را ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ و اﻳﻦ . ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
  .(50/0<p)ﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻛﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧ
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -81در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ( 1-g ufc)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ  -12-4ﺟﺪول
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﺑﺮداري
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
  5×301±0/1*e  5×301±0/1e  2×501±0/1e  2×501±0/1 f    (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ 
  2×301±0/2Ad  3×301±0/1Bd  5×301±0/1Ad  1×501±0/1Be  ﻣﺎه اول
  2×301±0/2Ac  3×301±0/0Bd  2×301±0/2Ac  2×401±0/0Bd  ﻣﺎه دوم
  2×201±0/2Ab  1×301±0/2Bc  2×201±0/2Ab  3×301±0/1Bc  ﻣﺎه ﺳﻮم
  2×201±0/1Ab  1×301±0/2Bc  2×201±0/1Ab  1×301±0/1Bb  ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
  0±0/0Aa  5×201±0/2Bb  0±0/0Aa  1×301±0/1Bb  ﭘﻨﺠﻢ ﻣﺎه
  0±0/0Aa  3×201±0/1Ba  0±0/0Aa  3×201±0/2Ba  ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در   )50.0<P(ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار*
ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد )50.0<P( ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ




  ﻧﺘﺎﻳﺞ آﺑﭽﻚ  -4-6
در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن . آﻣﺪه اﺳﺖ 52-4و  32-4ول اﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻴﺰان آﺑﭽﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺟﺪ
ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻓﻴﻠﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  )50/0<p(. ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺠﻢ آﺑﭽﻚ روﺑﺮو ﻫﺴﺘﻴﻢ
درﺻﺪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  11/6ﺑﻪ ( در ﻣﺎه اول)درﺻﺪ  4/4ﻣﻘﺪار آﺑﭽﻚ از 
درﺻﺪ , ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪﻓﻴﻠﻪ در . درﺻﺪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 6/8ﺑﻪ ( 1/7)ﻧﻴﺰﻣﻘﺪار آﺑﭽﻚ ﻣﺎه اول 
درﺻﺪ  6/1ﺑﻪ  2/1ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ از درﺻﺪ و در  11/4ﺑﻪ  4/8آﺑﭽﻚ ﻃﻲ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري از 
و  11/2و 6/0اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﻴﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﻛﻨﺪ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آﺑﭽﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ . ﺑﻮده اﺳﺖ 01/9و  6/6ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
  .(50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد - 81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ي ﻓﻴﻠﻪﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ آﺑﭽﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ: 32-4ﺟﺪول 
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﺑﺮداري
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
 - - - -  (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ
  2/1±0/1Aa  4/8±0/2Ba  1/7±0/0Aa  4/4±0/2Ba  ﻣﺎه اول
  2/0±0/1Aa  5/6±0/2Ba  1/9±0/2Aa  5/3±0/2Ba  ﻣﺎه دوم
  2/6±0/2Aa  7/1±0/1Bb  2/2±0/2Aa  8/0±0/1Bb  ﻣﺎه ﺳﻮم
  3/1±0/4Ab  9/3±0/1Bc  3/4±0/1Ab  8/4±0/2Bb  ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
  5/4±0/3Ac  01/8±0/2Bd  6/1±0/2Ac  01/1±0/4Bc  ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
  6/1±0/2Ac  11/4±0/1Be  6/8±0/2Ac  11/6±0/0Bd  ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در   )50.0<P(ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار*
ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد )50.0<P( ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  




  در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺧﺎﻟﻲ ﺷﻜﻢﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ آﺑﭽﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي : 42-4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -81در دﻣﺎي 
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﺑﺮداري
  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
 - - - -  (ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ
  2/3±0/1Aa  4/6±0/2Ba  1/8±0/0Aa  4/3±0/2Ba  ﻣﺎه اول
  2/2±0/1Aa  5/4±0/2Ba  1/9±0/2Aa  5/6±0/2Ba  ﻣﺎه دوم
  2/6±0/2Aa  7/2±0/1Bb  2/3±0/2Aa  7/0±0/1Bb  ﻣﺎه ﺳﻮم
  3/0±0/4Ab  8/0±0/1Bc  3/2±0/1Ab  7/4±0/2Bb  ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
  5/1±0/3Ac  01/1±0/2Bd  5/9±0/2Ac  01/1±0/4Bc  ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
  6/0±0/2Ac  11/2±0/1Be  6/6±0/2Ac  01/9±0/0Bd  ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در   )50.0<P(ﻣﻌﻨﻲ دارﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف *
ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد )50.0<P( ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 
 ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 1ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن داﺧﻠﻲ -4-7
و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻬﺎي ( ﺗﺎزه)ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ)MES( ﻋﻜﺴﻬﺎي 
و ﻋﻜﺲ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰدر ﺷﻜﻠﻬﺎي  5-4ﺗﺎ  1-4در ﺷﻜﻞ ﻫﺎي  ﻧﻴﻞﺳﻮم و ﺷﺸﻢ ﺗﻴﻼ ﭘﻴﺎي 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 052xﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﻳﻲ ﻋﻜﺴﻬﺎ . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 01-4ﺗﺎ  6-4
دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﻤﺎد داراي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ( 6-4و1-4)ر ﻋﻜﺴﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ د 
, اﻣﺎﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد اﻳﻦ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن دﭼﺎر ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺪه. داﺧﻠﻲ ﻣﺸﺨﺺ و رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ اﺳﺖ
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ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ . آراﻳﺶ ﺧﻮد را از دﺳﺖ داده و رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ






 ﻣﺎه 3ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﭘﺲ از 
 ﻣﺎه 6ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﭘﺲ از 
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 052xﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﻳﻲ ﻋﻜﺴﻬﺎ 
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  ﺑﺤﺚ -5
. در اﻳﻦ ﻓﺼﻞ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ، ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ و ﺑﺤﺚ در ﻣﻮرد ﻧﺘﺎﻳﺞ آورده ﺷﺪه در ﻓﺼﻞ ﭼﻬﺎرم ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ
  . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ  -5-1
  و ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
  رﻃﻮﺑﺖ
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ  87/60و  97/21و ﻗﺮﻣﺰ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻧﻴﻞﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
اﻳﻲ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﻮﻧﻪ، ﺳﻦ، ﺟﻨﺲ، ﺷﺮاﻳﻂ ارزش ﻏﺬ, ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ و در ﻛﻞ(. 1-4ﺟﺪول)
  درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮاﺳﺖ 08ﺗﺎ  57ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻓﺼﻞ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻴﻦ 
   )9002 ,regalhcsnelheo dna niebheR(
 77/3درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ  67/3 ﻧﻴﻞ، ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي (  7002) و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  18/2ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ، (  1102) و ﻫﻤﻜﺎران  sudysUﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ .  درﺻﺪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ  97/15،  9002در ﺳﺎل  zimruhaBو  gNو در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ﻧﻴﻞ
ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي , و ﻗﺮﻣﺰ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻧﻴﻞﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋ
درﺻﺪ در ﻣﺎه  67/13و  37/65درﺻﺪ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ وﺗﻨﺪ ﺑﻪ   77/10و  57/80ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
 0/50)ﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖدر ﻫﺮ دو ﻧﻮع اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺸﺎ, ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ(. 1-4ﺟﺪول )ﺷﺸﻢ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 
ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ . ﻛﻪ در ﻫﺮ دو ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ( <p
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ از دﺳﺖ دادن رﻃﻮﺑﺖ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و ﺧﺮوج آﺑﭽﻚ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد 
ﻣﻴﺰان آﺑﭽﻚ در . ﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻫﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖﻛ, ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﻣﻴﺰان آﺑﭽﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 1زداﻳﻲ
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درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ 11/6و  6/8ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻧﻴﻞﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
در زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻳﻚ آﺑﺰي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ، (. 71-4ﺟﺪول)درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ  11/4و  6/1اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﻛﻨﺪ  
در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ اﻳﻦ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﻫﺎ درﺷﺖ و ﺧﺎرج ﺳﻠﻮﻟﻲ اﺳﺖ و ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ , ﻳﺨﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي 
دﻳﺪن ﻏﺸﺎ ﺳﻠﻮل و ﺧﺎرج ﺷﺪن ﻣﺎﻳﻊ درون آن ، اﻓﺰاﻳﺶ آﺑﭽﻚ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻣﻲ 
اره ﺳﻠﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد ﺷﻮد اﻣﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ، اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ و داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﻮده و ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ دﻳﻮ
در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻛﻨﺘﺮل (. 5002 ,oloibuR dna odagleD) ﻛﻪ از اﻳﻦ رو ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
اﻳﻦ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻬﻢ و ﺑﺤﺮاﻧﻲ در ﺻﻨﻌﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﻳﺎدي 
ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻬﻢ ﻛﻨﺘﺮل . ﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ در ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد و ﻓﺎز ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨ
ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻲ , اﻳﻦ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ
 5691)  ragaMو  rawaP. در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه اﺳﺖ , ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد. ﺑﺎﺷﺪ
درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  96/3درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ  57/2از   1در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮﻣﻔﺮت ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ را( 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه  -81درﺻﺪ ﺑﻌﺪ از ﻫﻔﺖ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  17/3و در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد  56/06 درﺻﺪ ﺑﻪ 57/60را از  2ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ(  5002)و ﻫﻤﻜﺎران  awelinnarA. ﻛﺮدﻧﺪ 
  (.<p 0/50)ﻛﻨﺪ و در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ  1/83و  1/58و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻘﺎدﻳﺮ  ﻧﻴﻞﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در وزن ﺗﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ، ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
در . ﺪ وزن ﻋﻀﻠﻪ آن را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮددرﺻ 2ﺗﺎ  0/5ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در آﺑﺰﻳﺎن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً (. 2-4ﺟﺪول )
و ﻗﺮﻣﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ، ﻣﻘﺎدﻳﺮي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ  ﻧﻴﻞﺳﺎﻳﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
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 1/30درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ  1/80 ﻧﻴﻞﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي , ( 7002) و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  1/02( iilliz aipaliT)ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ زﻳﻠﻲ ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  anobisOﻪ درﺻﺪ ، و در ﻣﻄﺎﻟﻌ
ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت زﻳﺮ . درﺻﺪ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ  1/08 ﻧﻴﻞ
، ( atruganak regillertsaR )ﻫﻨﺪي ، ﻣﺎﻛﺮل ( 1102 ,.la te ,sudysU)درﺻﺪ  1/1درﺻﺪ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد  0/6ﻛﭙﻮر . اﺳﺖ 
( .   6831ﻛﺮﻣﻲ، ) درﺻﺪ  1/12و در اردك ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻛﻦ ﺗﺎﻻب اﻧﺰﻟﻲ ( 8002 ,.la te , ahsimhskaL) درﺻﺪ  1/32
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ , ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎﺛﻴﺮي ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﻧﺪارد وﻟﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ , ر اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﭼﻮن درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮارد ﻧﺎم ﺑﺮده ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪد. درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
 در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ (.<p 0/50)در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺎﻫﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ
اري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ درﺻﺪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪ 3/51ﺑﻪ  1/68اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ از (  5002)و ﻫﻤﻜﺎران  awelinnarA
  (.<p 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
(. 3-4ﺟﺪول )درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  02/62و  81/07و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ،  ﻧﻴﻞﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
(  7002) و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGدرﺻﺪ و در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  61/ 4(  1102)و ﻫﻤﻜﺎران  sudysUﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻋﻀﻼت . درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ  61/6و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  درﺻﺪ 71/04
درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮاﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  52ﺗﺎ  51آّﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﻦ 
درﺻﺪ  .(9002 ,regalhcsnelheO dna niebheR) درﺻﺪ ﻫﻢ ﺑﺮﺳﺪ 51ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ و ﺑﻪ 
  :ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)9002(  reglahcsnelheOو  niebheRﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺑﻌﻀﻲ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻛﭙﻮر , درﺻﺪ 02درﺻﺪ ، آﻧﭽﻮوي  91درﺻﺪ ، اردك ﻣﺎﻫﻲ  91درﺻﺪ ، ﻛﻔﺎل  81درﺻﺪ ، ﻫﺮﻳﻨﮓ  91ﻫﺎداك   
و ﻗﺮﻣﺰ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻧﻴﻞدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . درﺻﺪ 71درﺻﺪ و آﻻﺳﻜﺎﭘﻮﻻك  81




ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  71/00ﺑﻪ  81/07از  ﻧﻴﻞاﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﻫﻢ ﻧﺘﺎﻳﺞ . درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 71/16ﺑﻪ  81/07در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻤﺘﺮ و از 
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ و در ﭘﺎﻳﺎن  02/62درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ , (ﺗﺎزه )ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ . ﻣﺸﺎﺑﻪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
درﺻﺪ  81/10و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  71/65ر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ د
اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ در ﻛﻤﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪارد اﻣﺎ در (. 3-4ﺟﺪول)رﺳﻴﺪ 
ﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫ, زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺧﺮوج آﺑﭽﻚ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻳﻊ درون و ﺧﺎرج ﺳﻠﻮل اﺳﺖ
  .آب و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ ﻧﻮﺗﺮﻳﻨﺖ ﻫﺎ از دﺳﺖ ﻣﻲ رود ﻛﻪ ﺣﺠﻢ آن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻐﻴﺮاﺳﺖ
ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر را  در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ ﺑﺎﻻي آﺑﭽﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ، درﺻﺪ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
و  awelinnarAﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ اي را ﻧﺘﺎﻳ(. <p 0/50)ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎدزداﻳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  51/07درﺻﺪ ﺑﻪ  71/08ﺑﺮ روي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و ﻛﺎﻫﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را از (  5002)ﻫﻤﻜﺎران 
اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ و از ﭼﻨﺪﻳﻦ روش ﻣﺨﺘﻠﻒ ( 9791)و ﻫﻤﻜﺎران  kenrabeSﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ
ﻛﺮدﻧﺪ ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد درﺻﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي از  اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺘﻔﺎده
ﻛﺎﻫﺶ   (2002)و ﻫﻤﻜﺎران  iidaBدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ ﺧﻮاﻫﻨﺪ آورد
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد  81ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ  021ﻣﺎه در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ از 7ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
  .ه ﻛﺮدﻧﺪﻣﺸﺎﻫﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ
 ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺟﺰﺋﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف زﻳﺎدي را از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺪار در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
 1/86و  1/03و ﻗﺮﻣﺰ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ  ﻧﻴﻞﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . dna niebheR(   )9002 ,regalhcsnelheo
 0/09در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ (  7002) و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ (. 4- 4ﺟﺪول)درﺻﺪ وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ




و  anoharaosaRدرﺻﺪ ، در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  2 ﻧﻴﻞﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ (  1102) و ﻫﻤﻜﺎران  sudysOدرﺻﺪ ،در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  2/13 1درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ رﻧﺪاﻟﻲ 1/80 ﻧﻴﻞﻴﻼﭘﻴﺎي ﺑﺮاي ﺗ(  5002) ﻫﻤﻜﺎران 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ  .درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 1/47 ﻧﻴﻞﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي (  9002)  gN , zimruhaB
ﺎن در ﺳﺎﻳﺮ ﻧﺘﺎﻳﺞ زﻳﺮ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺮﺧﻲ از آّﺑﺰﻳ, اﻫﻤﻴﺖ آن ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد اﺳﺖ
) درﺻﺪ   7/4درﺻﺪ ، ﻗﺰل آﻻ  5/1درﺻﺪ ، ﻛﭙﻮر  0/80ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ در وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﻛﺎد . ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
) درﺻﺪ  2درﺻﺪ و ﺳﻲ ﺑﺎس  3/8درﺻﺪ ، ﻛﻔﺎل  9درﺻﺪ ، ﻫﺮﻳﻨﮓ  0/7اردك ﻣﺎﻫﻲ (  1102 ,.la te ,sudysU
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ(  9002 ,regahcsnelheO dna niebheR
ر ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ، ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ د 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد  0/16درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ  1/03اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ از  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  .(50/0 <P)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
درﺻﺪ ﺑﻪ  1/86ﺮﻣﺰ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗ. درﺻﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/19ﻛﻨﺪ و 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﻴﺰ در اﺗﻤﺎم دوره ﻧﮕﻬﺪاري درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ . در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/37
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻧﺮخ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ (. 4-4ﺟﺪول )درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ1/81ﻛﻞ ﺑﻪ 
ن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در ﭘﺎﻳﺎ
  .(50/0 <P)ﺑﻮده اﺳﺖ 
در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ . ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﻌﺮض اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و اﺗﻮﻟﻴﺰ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﻲ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن ﻫﻮا ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه و ﻃ
ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻔﺎوت اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎﺻﻞ از . ﻛﺘﻮن و آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
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درﺻﺪ  2/10ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮﻣﻔﺮت ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ و از ( 5691) ragaMو   rawaPاﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ، ﺗﻨﺪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
  .ﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖدرﺻﺪ در اﻧﺠ 1/5درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  0/9ﺑﻪ 
  
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ اﻳﺮان ﺑﺎ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  -5-2
  و ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞ
ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ﻣﻴﺎن ﻣﺎﻫﻴﺎن ,  آﻣﺪه اﺳﺖ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻗﺰل آﻻ 1-5ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺟﺪول 
ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ( درﺻﺪ 2ﻛﻤﺘﺮ از )ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻧﻈﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻢ ﺟﺰ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ .  ﭘﺮورﺷﻲ اﻳﺮان داراﺳﺖ
 ﻧﻴﻞﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه درﺻﺪ 01-4و  7-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪاول . ﺷﻮد
  .اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻓﺮاواﻧﻲ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ, و ﻗﺮﻣﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
   




و  ﻧﻴﻞﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ اﻳﺮان ﺑﺎ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي  - 1-5ﺟﺪول 
  (وزن ﺗﺮ)ﻗﺮﻣﺰ 
  رﻃﻮﺑﺖ  ﻣﺎﻫﻲ
  (درﺻﺪ) 
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  (درﺻﺪ ) 
  ﭼﺮﺑﻲ 
  (درﺻﺪ ) 
  ﻣﻨﺒﻊ
  0831ﺑﺴﻴﻤﻲ ،   2/5  91  77/2 1ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ
  1831ﺧﺪﻳﺮي ،   5/35  71/20  77  2ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  1831ﻫﺪاﻳﺘﻲ ﻓﺮد ،   9/50  41/53  57/9  3ازون ﺑﺮون
, زاده و ﻫﻤﻜﺎران اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ  8/25  91/11  27/4 4ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻒ ﺧﻮار
  2831
  6831ﻛﺮﻣﻲ ،   0/44  71/4  87/1 5اردك ﻣﺎﻫﻲ
  9831, ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران  2/6  61/7  87/8  6ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
  9831, ﺟﻮان  1/26  02/34  37/36  7ﻗﺰل آﻻ
  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ  1/03  81/07  97/21  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ  1/86  02/62  87/60 ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ
  
  
                                                 
1
 muttuc isirf sulituR 
2
          oiprac sunirpyC 
3
   sutallets resnepicA 
4
 alledi nodognyrahponetC 
5
 suicul xosE 
6
 xirtilom syhtcimlahthpopyH 
7
 ssikym suhcnyhrohcnO 




ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  -5-3
  و ﻗﺮﻣﺰ ﻧﻴﻞ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ (. 01-4ﺗﺎ  5-4ﺟﺪاول )و ﻗﺮﻣﺰ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ ﻧﻴﻞاﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  92در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ، ﺗﻌﺪاد 
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  72، (  7002) و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGاﺳﻴﺪ ﭼﺮب و در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  32ﺗﻌﺪاد (  9002) و ﻫﻤﻜﺎران  anobisO
) و ﻗﺮﻣﺰ ، اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ  ﻧﻴﻞﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪﻧﺪ ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
و  ortsaCدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﺪ  61/78و  51/43ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ (  0:61C
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ در . ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ ﻧﻴﻞدرﺻﺪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 52/9ﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﻣ(  7002) ﻫﻤﻜﺎران 
  . درﺻﺪ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﻮده اﺳﺖ  61/5(  1102) و ﻫﻤﻜﺎران  arieiVﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺑﻪ ﺗﺮ(  9n1:81C)و ﻗﺮﻣﺰ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ  ﻧﻴﻞﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
) و ﻗﺮﻣﺰ ، دوﻛﻮزاﻫﮕﺰااﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  3ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ . درﺻﺪ ﺑﻮد  92/57و  82/25ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان (  9002)و ﻫﻤﻜﺎران  anobisOدرﺻﺪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ اي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  6/59و  6/23ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ (  6:22C
  . درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ 5/77ﻣﻴﺰان  ﺑﻪ(  1102) و ﻫﻤﻜﺎران  arieiVدرﺻﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  3/5
ﺟﺰء ﻣﻬﻢ  6و  3اﻣﮕﺎ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  1وﻳﮋﮔﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ، ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ
ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ  3دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﻬﻢ از ﻧﻮع اﻣﮕﺎ . ﻫﺴﺘﻨﺪ  AFUPﺗﺮﻳﻦ ﺧﺎﻧﻮاده ﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ 
اﺗﻢ  22ﺑﺎ  3اﺗﺼﺎل ﻣﻀﺎﻋﻒ و دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 5ﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ و  02ﺑﺎ  2ﻨﺘﺎ ﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪﺷﻮد ﺷﺎﻣﻞ اﻳﻜﻮزا ﭘ
ﻧﺴﺒﺖ , (7002 ,.la te ,ortsaC) اﺗﺼﺎل ﻣﻀﺎﻋﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي زﻳﺎدي ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ 6ﻛﺮﺑﻦ و 
ﻣﻲ  5ﺑﻪ  1و ﻳﺎ  4ﺑﻪ  1ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ دارد  6ﺑﻪ اﻣﮕﺎ  3ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  (.8-4و  5-4ﺟﺪاول )ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 0/95و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ  0/54ﺗﺎزه  ﻧﻴﻞﻛﻪ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ )7991 ,tnegraS( ﺑﺎﺷﺪ











ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  6و اﻣﮕﺎ  3اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﻣﮕﺎ 
اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ (  3002) و ﻫﻤﻜﺎران  itsuJﺎل در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜ. ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دوره  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 0/04(  8002)و ﻫﻤﻜﺎران  revaeWو در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  0/32ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﺑﻪ , اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ در زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻣﻘﺪار و ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  .(50/0<p)ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ AFUPاﻓﺰاﻳﺶ و درﺻﺪ  AFUMو  AFSﻮرﻳﻜﻪ درﺻﺪ ﻃ
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻤﻲ از ﻣﻠﻜﻮل ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ و ﻳﺎ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ ﺟﺪا ﺷﺪه و اﻳﺠﺎد اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
) ﻴﺪ وﻛﺘﻮن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن ﻫﻮا ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻟﺪﻫ, ﻣﻲ ﻛﻨﺪ(  AFF)ﺑﺼﻮرت آزاد 
و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ  ABTﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ را ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از روي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺎﺧﺺ (.  1102 , nitsahaveD
اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻧﺘﻴﺠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ اﻛﺴﻴﮋن و ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻛﻪ در اﺻﻄﻼح ﺗﻨﺪي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ . آورد
. ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ از ﻃﺮﻳﻖ واﻛﻨﺶ زﻧﺠﻴﺮه اي اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮد   )noitadixO(اﻛﺴﺎﻳﺶ . ﻣﻮﺳﻮم اﺳﺖ ، ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ . اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد  3و ﺧﺎﺗﻤﻪ 2، اﻧﺘﺸﺎر1اﻳﻦ واﻛﻨﺶ در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺠﺰا ﺑﻪ ﻧﺎم ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎز
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﻪ . اﻧﺘﺸﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻌﺎل ﻣﺠﺪداً ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ ، ﻟﺬا واﻛﻨﺶ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺧﻮد ﺑﻪ ﺧﻮد اداﻣﻪ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺷﺮوع واﻛﻨﺶ . ﻠﺖ ﻛﻢ ﺑﻮدن اﻧﺮژي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ، ﺳﺮﻋﺖ واﻛﻨﺶ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد اﺳﺖ ﻋ
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ رادﻳﻜﺎل ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ، ﭘﺲ از ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي رادﻳﻜﺎل آزاد ، اﻳﻦ رادﻳﻜﺎل ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن 
ﻫﻴﺪروژن از ﻳﻚ ﻣﻠﻜﻮل ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  اداﻣﻪ واﻛﻨﺶ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺟﺪا ﻛﺮدن. ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه و ﭘﺮوﻛﺴﻲ را ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آورد
ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ﻳﻌﻨﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﻣﻲ , دﻳﮕﺮ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ
  . ﮔﺮدد 











, در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد و ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺷﻜﺴﺘﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﺑﻠﻨﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  AFUPو ﻗﺮﻣﺰ ﺗﺎزه ﻣﻘﺪار  ﻧﻴﻞﺧﻮاﻫﻴﻢ داﺷﺖ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  AFUPﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را در ﻣﻘﺪار 
درﺻﺪ در  72/33و  53/22درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  42/80و  03/65درﺻﺪ و در ﻣﺎه آﺧﺮ ﺑﻪ  33/25و  83/26
درﺻﺪ ﺑﻪ  93/10و  63/41ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ از  AFUMو ﻗﺮﻣﺰ ﻣﻴﺰان  ﻧﻴﻞﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . (50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ
اﻳﻦ  .(50/0<p)ر اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ در ﻣﺎه اﺧﺮ رﺳﻴﺪدرﺻﺪ د 24/49و  83/12درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  44/05و  93/55
درﺻﺪ ﺑﻪ  72/21و  42/48و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ از  ﻧﻴﻞﻫﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﻴﺰان آن در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  AFSﺗﻐﻴﻴﺮات در 
-4و  7-4ﺟﺪاول ()50/0<p)درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 82/57و  72/83درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  92/53و  82/09
  (.01
ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻚ , ي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎدﺷﻜﺴﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎ
  . ﻣﻲ ﺷﻮد 2و ﻳﺎ ﺑﺪون ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 1ﭘﻴﻮﻧﺪي
و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ   3ﻫﻢ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ 6و  3درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  AFUPﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ 
درﺻﺪ در  8/18و  9/19درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  7/39و  8/99ه ﺑﻪ درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎز 21/04و  11/09از 
و  12/52درﺻﺪ ﺑﻪ  02/38و  62/93و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ از  ﻧﻴﻞﻫﻢ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  6ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ  .(50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ
  .(50/0<p( )01-4ﺗﺎ  5-4ﺟﺪاول )درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 81/24و  52/31درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  61/12
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در  7درﺻﺪ را ﺑﻌﺪ از  62/1ﺑﻪ  42/9از   AFSاﻓﺰاﻳﺶ ( 9002) zimruhaBو  gNﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ ﺑﻪ  33/3از  AFUPاﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ و ﻣﻴﺰان  43/1ﺑﻪ  33از  AFUMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ درﺻﺪ . ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﻧﺸﺎن داد
اﻧﺠﺎم  3ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻪ( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران  airelaVدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .(50/0<p)درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 03/6
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . درﺻﺪ در اﻧﺘﻬﺎي ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم رﺳﻴﺪ 83/3درﺻﺪ ﺑﻪ  44/3ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺸﺎن داد و از  AFUPدرﺻﺪ , ﮔﺮﻓﺖ
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 AFSدرﺻﺪ  . درﺻﺪ در ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم رﺳﻴﺪ 02/1درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ 71/4اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ و  AFUMدرﺻﺪ 
  .(50/0<p)در ﻣﺎه آﺧﺮ رﺳﻴﺪ 03/7ﺑﻪ  52/8ﻫﻢ از 
ﻋﺎﻣﻞ (  1102 ,nitsahaveD) ﻧﺮخ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎي ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد اﺳﺖ 
ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ درﺻﺪ . ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻤﺘﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ (.50/0<p)ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  AFUPو ﻛﺎﻫﺶ  AFUMو AFSاﻓﺰاﻳﺶ 
و ﻗﺮﻣﺰ درﺻﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﻧﻴﻞﺷﻮد در ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
  .(50/0<p)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ در ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﺗﺮي اﺳﺖ 
  
  و ﻗﺮﻣﺰ  ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد -5-4
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺤﺚ ﺷﺪ از ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻧﺎﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ 
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ در ﻣﺎﻫﻲ . 
ﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻨﻲ ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻮن ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ، در ﺑﻌﻀﻲ از ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﺪون ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ز. ﻧﻤﻮدار ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد 
ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﮔﺮوﻫﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﻌﺪ از ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻨﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻮن ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﻟﺪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ را ﺑﻪ 
وﺟﻮد ﻣﻲ آورﻧﺪ ، ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﺑﻌﺪ از ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺑﺎ اداﻣﻪ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ 
ﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪﺋﻴﺪ و ﻛﺘﻮن ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﺧﻮد ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪي اي از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣ
ﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺑﺎ ﺷﻜﻞ ﻣﻴﻜﺮواورﮔﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻳﺎ در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪ ﺷﻜﺴﺘﻪ و ﻣﺤﻠﻮل در آب ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ 
  (. 1102 nitsahaveD) ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻪ دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ و آب ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن  0/20و  0/10و ﻗﺮﻣﺰ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ از ﻣﻘﺪار  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ   )VP(اﻛﺴﻴﺪﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮ
و  0/94ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و  0/39و  0/68در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ 




در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ 0/96
درﺻﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ وﺗﻨﺪ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد  59اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ (.  11-4ﺟﺪول ( )50/0<p)
ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ( 6991) naroBو   macaraKدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﺮخ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺘﻔﺎوت اﻳﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 -81ﻣﺎه از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  6ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮوي ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ  8/2ﺑﻪ  1/8از 
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻫﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد دارد و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ  ABTﺷﺎﺧﺺ , ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
 .(50/0 <P)ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ 
 1/00در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و 1/02ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮد و در ﭘﺎﻳﺎن  0/10ﺗﺎزه اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  ﻧﻴﻞي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﺮا
 1/00و  1/62ﺑﻪ  0/30ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ از . ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد
در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ABTﻣﻴﺰان  (.21-4ﺟﺪول )ﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻮدﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤ
   .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ,(5002 ,awelinnarA)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ  5ﺗﺎ  3ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻛﻪ 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ را در  1ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎرﺑﻮت( 0002)و ﻫﻤﻜﺎران  reilavehCدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  0/94در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ  0/14در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ از . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  0/54ﺑﻪ  0/14در روز ﻫﻔﺘﺎد و ﭘﻨﺠﻢ از زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮﺧﺎﻧﻪ رﺳﻴﺪ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ از 
را  ABTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ( 6991) naroBو   macaraKدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .(50/0 <P)ﻴﻠﻮﮔﺮم در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪﺑﺮ ﻛ
درﺟﻪ  -81ﻣﺎه از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  6ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮوي ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ  3/1ﺑﻪ  0/3از 
  .ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
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ﻳﺎ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ  N-BVT, ﻲ ﺷﺪه اﺳﺖﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺮرﺳ
ﻣﻘﺪار ﺗﻮﻟﻴﺪ . دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﺎﻳﺪو ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﺎﻳﺪ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد, ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻣﻮﻧﻴﺎك
ده اﻳﻦ ﺑﺎزﻫﺎ ﺑﺎ زﻣﺎن و ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دارد و ﺑﻪ ﻧﻮﻋﻲ از آن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎ
ﻛﻪ ( 5002 ,awelinnarA)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  03ﺗﺎ  52ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ . ﻧﻤﻮد
  .ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻮد
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  21/36و  11/05و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻧﻴﻞﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ رﺳﻴﺪ و در  12/39و  32/08ر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻮد ﻛﻪ د
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  02/04و  12/00ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
  (.  11-4ﺟﺪول ( )50/0<p)رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 
ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ , ﺎﺧﺺ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .(7002 ,.la te ,irakaM .0002 ,.la te ,reilavehC)ﺑﺎﻻﺗﺮ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟ -81در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ   N-BVTﻣﻴﺰان ( 0991)و ﻫﻤﻜﺎران  nanamhskaL
و ﻫﻤﻜﺎران  uiLو در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ( 50/0<p.  )ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 6.82ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ  6.6ﮔﺮاد از 
  .اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﻴﻞﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  64ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ  5از  N-BVTﻣﻴﺰان ( 0102)
ﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻴﺰان در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ دﻣﺎ ، ﺑﺨﺸﻲ ازآب ﻣﻮﺟﻮد در داﺧﻞ ﻋﻀ
اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ آﻧﺰﻳﻤﻲ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ , آب ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺪوده ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪه ، ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻋﻤﻞ  -2ﺗﺎ  -1در ﻣﺤﺪوده دﻣﺎﻳﻲ . ﺷﻮد
در اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﻛﻪ در اﻳﻦ . ﺎﻫﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻓﺮآورده ﻣﻲ ﺷﻮداﻳﻦ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎ را ﺷ




درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد رﺳﻴﺪ ﻓﺮﺻﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ  -5دﻗﻴﻘﻪ ﻓﺮآورده ﺑﻪ  52ﭘﺮوژه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و در ﻋﺮض 
  . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
  ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -5-5
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن از ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺠﻤﺪ در اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آزﻣﻮن ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ , ﺑﻮ, اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ, درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ , ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﻣﻴﻮژن از ﭘﺮوﺗﺌﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ. ﻳﺎﺑﺪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان آﺑﭽﻚ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺧﺮوج ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ  .(1891 ,ikuzuS)ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ازﺗﻬﺎي
اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ  N-BVTﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻌﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻨﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻃ, ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ. ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
  .ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن در اﻣﺘﻴﺎزات ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ آﺑﭽﻚ و ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزات ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﭘﺎﻳﻴﻨﺘﺮ 
 .(51-4و  41-4ﺟﺪاول ()50/0<p)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻛﻴﻔﻴﺖ , ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ را ﺳﺨﺖ و ﺷﻜﻨﻨﺪه ﻛﺮده ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻌﺪ از ﭘﺨﺖﺧﺮوج آﺑﭽﻚ و دﻧﺎﺗﻮره 
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮي از اﻧﺠﻤﺎد آن ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار 
دادن رﻃﻮﺑﺖ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ درﺻﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎه ﻫﺎي آﺧﺮ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ از دﺳﺖ. داﺷﺘﻨﺪ
رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ , اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد و آﺑﭽﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮ( ﺧﺸﻜﻲ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اي)ﺑﻴﺸﺘﺮ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
و ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻌﺪ از ﭘﺨﺖ ﺗﻴﺮه ﺷﺪه و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻢ ﺣﺎﻟﺖ ﺳﻔﺖ و ﺧﺸﻚ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﺧﻮد را از دﺳﺖ  ﻧﻴﻞ
ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه را در ﻓﻴﻠﻪ , ﺑﻮ , ﻛﺎﻫﺶ اﻣﺘﻴﺎزات رﻧﮓ( 0991)و ﻫﻤﻜﺎران nanamhskaL در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ   . داده اﺳﺖ
  .ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ




ﻣﺸﺎﻫﺪه  1ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار اﻣﺘﻴﺎزات ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﻋﻀﻠﻪ را در ﻣﺎﻫﻲ آزاد( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  hedazilAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻛﺘﻮر در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮدﻧﺪ و اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻳﻦ دو ﻓﺎ
   .(50.0<p)ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد
  آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -5-6
 latoT( ﻫﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﺰان ﺗﻌﻴﻴﻦ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ وﺿﻌﻴﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮاي ﻣﻌﻤﻮل ﻫﺎي روش از ﻳﻜﻲ
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻲ آﻧﻬﺎ ﻫﺴﺘﻴﻢ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎ  در, ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ  )tnuoC
. و ﻗﺮﻣﺰ در ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻧﻴﻞاﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ودر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
اﻓﺘﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﺗﻔﺎق ﻣﻲ -4ﺗﺎ  -2ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ اﻧﻬﺪاﻣﻲ اﻧﺠﻤﺎد در داﻣﻨﻪ ﺑﺮودت 
ﺷﻮك ﻧﺎﺷﻲ از , اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ( -03)و ﺑﺎ درﺟﻪ ﺑﺮودت ﻛﻤﺘﺮ ( دﻗﻴﻘﻪ 52)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻋﺒﻮر از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ 
آن ﺗﻌﺪاد ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺮد و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻌﺪاد ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
 .(0002 ,swolleF()50/0<p)ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢاﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ در زﻣﺎﻧﻬﺎي 
 ﻫﺮ ﻛﻪاﺳﺖ  اﺳﺎس اﻳﻦ ﺑﺮ ﺑﻴﻨﻲ ذره ﻣﻮﺟﻮدات ﻫﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد ﻓﺴﺎد از ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي در اﻧﺠﻤﺎد اﺛﺮ
 ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ.  دﻫﺪ اداﻣﻪ ﺧﻮد ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻤﻲ ﻫﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﻪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻲ ﻣﺤﻴﻂ ﺣﺮارت از ﻣﻌﻴﻨﻲ داﻣﻨﻪ در ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻲ
 ﺗﻜﺜﻴﺮ و رﺷﺪ ﺻﻔﺮ زﻳﺮ ﺑﺮودت ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ.  ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻳﺎ و ﻛﻨﺪ آن رﺷﺪ رود ﺗﺮ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺣﺪ اﻳﻦ از ﺣﺮارت
 ,ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺷﺪن ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺣﺮارت درﺟﻪ رﻓﺘﻦ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ ﻃﺮﻓﻲ از.  ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﻣﺘﻮﻗﻒ را ﺑﻴﻨﻲ ذره ﻣﻮﺟﻮدات
 در ﻳﺦ ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ، اﺳﻤﺰي ﻓﺸﺎر ، Hp آﺑﻲ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ) ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻧﻈﺮ ﻧﻘﻄﻪ از آن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در
 زﻳﺮ ﺷﺮح ﺑﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ روي ﺑﺮ ﻣﻬﻤﻲ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ اﺛﺮ ﻛﻪ آﻳﺪ ﻣﻲ وﺟﻮد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﻪ (ﺳﻠﻮل داﺧﻞ
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 آن ﺣﺮارت درﺟﻪ ﻛﻪ آﺑﻲ ﺑﺮاي ﻣﺜﻼً.  ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده)ytivitca retaW(  آﺑﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ، اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺘﻴﺠﻪ در
 و -02 ﺑﻪ ﺑﺮودت اﮔﺮ آن ﻛﺮدن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت در.  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻳﻚ آن آﺑﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ، اﺳﺖ ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ ﺻﻔﺮ
 داﻣﻨﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ در .رﺳﻴﺪ ﺧﻮاﻫﺪ 0/26 و 0/08 ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ آﺑﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ، ﺷﻮد رﺳﺎﻧﺪه ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ -05 ﻳﺎ
  . ﺷﺪ ﺧﻮاﻫﺪ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻳﺎ و ﻛﻨﺪ آﺑﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺷﺪن ﻛﻢ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ
 ﻧﺘﻴﺠﻪ در درآﻣﺪه ﻳﺦ ذرات ﺻﻮرت ﺑﻪ آب از ﻗﺴﻤﺘﻲ زﻳﺮا ﺷﻮد ﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﺎده وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ اﻧﺠﻤﺎد
  . ﮔﺮدد ﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ داﺧﻞ ﻣﻮاد ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﺤﻴﻂ از آن ﺷﺪن ﺧﺎرج
 اﻛﺴﻴﮋن ﺷﺪن ﺧﺎرج.  ﺷﻮد ﻣﻲ ﻛﺮﺑﻨﻴﻚ ﮔﺎز و اﻛﺴﻴﮋن ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﮔﺎزﻫﺎي رﻓﺘﻦ دﺳﺖ از ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺠﻤﺎد
  . آورد ﻣﻲ ﻋﻤﻞ ﺑﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻫﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﺗﻨﻔﺴﻲ ﻫﺎي واﻛﻨﺶ از ﻫﺎي ﺳﻠﻮل از
 ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺮ ﻣﻨﻔﻲ اﺛﺮ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻲ ﺧﻮد ﻛﻪ ، ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ واﺣﺪ 2 ﺗﺎ 0/3 ﻣﻴﺰان ﺑﻪ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﺎده Hp اﻧﺠﻤﺎد اﺛﺮ در
  . ﺑﺎﺷﺪ داﺷﺘﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
  . ﺷﻮد ﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻫﺎي اﻟﻜﺘﺮوﻟﻴﺖ ﻏﻠﻈﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮﺟﺐ ﻫﺎ ﺳﻠﻮل درون در ﻳﺦ ذرات ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد
  . دﻫﺪ ﻣﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺳﻠﻮﻟﻲ داﺧﻞ ﻣﺎﻳﻌﺎت از ﻗﺴﻤﺘﻲ ﺷﺪن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ را ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﭘﺮوﺗﻮﭘﻼﺳﻢ ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد
 ﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ داﺧﻞ دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ﻫﺎ ﻟﻴﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﺪن ﺟﺪا و ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺎﻋﺚ اﻧﺠﻤﺎد
 در اﻧﺠﻤﺎد. ﻣﻮﺛﺮﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﻦ ﭘﻴﺪاﻳﺶ در ﻫﺎ اﻟﻜﺘﺮوﻟﻴﺖ ﻏﻠﻈﺖ اﻓﺰاﻳﺶ و آب ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻫﺶ ﺷﻚ ﺑﺪون. ﺷﻮد
 ﻣﺰوﻓﻴﻞ و ﺗﺮﻣﻮﻓﻴﻞ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺮروي ﺷﻮك اﻳﻦ اﺛﺮ.  ﺷﻮد ﻣﻲ ﺣﺮارﺗﻲ ﺷﻮك ﺑﺎﻋﺚ ﻫﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﺑﻌﻀﻲ
 از ﻛﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻌﺪاد.  ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ ﺣﺮارت درﺟﻪ ﻧﺰول ﻛﻪ ﺻﻮرﺗﻲ در.  اﺳﺖ ﺳﺎﻛﺮوﻓﻴﻞ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي از ﺑﻴﺸﺘﺮ
 ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ از ﺑﺮﺧﻲ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد. ﭘﺬﻳﺮد ﺻﻮرت ﻛﻨﺪي ﺑﻪ ﺣﺮارت ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻪ اﺳﺖ زﻣﺎﻧﻲ از ﺑﻴﺸﺘﺮ روﻧﺪ ﻣﻲ ﺑﻴﻦ
 ﻳﺦ از ﺑﻌﺪ ﺑﻴﻨﻲ ذره ﻣﻮﺟﻮدات ﮔﻮﻧﻪ اﻳﻦ ﻏﺬاﻳﻲ اﺣﺘﻴﺎﺟﺎت.  ﻛﻨﺪ ﻣﻲ وارد ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻜﻲ آﺳﻴﺐ ، ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﻣﺜﻞ ﻫﺎ
 .)0002 ,swolleF( دﻫﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎن اﻓﺰاﻳﺶ زداﻳﻲ




  ﺗﻐﻴﻴﺮات آﺑﭽﻚ  -5-7
درﺻﺪ درﻳﭗ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دارد , آﻣﺪه اﺳﺖ 71-4ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﻳﺎدي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ  .(50/0<p)و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 te ,oaC ;1002 ,.la te ,reilavehC)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ از اﻧﺠﻤﺎدزداﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﺪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﻳﺶ درﻳﭗ و ﻛﺎﻫﺶ وزن
اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ . ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ و زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد درﺻﺪ درﻳﭗ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.( 7002 ,.la te ,irakaM ;3002 ,.la
ﺮﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻔﺎوت در ﻣﺤﻞ ﻗﺮار ﮔﻴﺮي ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ و اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ آﻧﻬﺎ و ﺑﻪ ﺗﺒﻊ آن آﺳﻴﺒﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻓﻴﺒ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ,ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ ﺑﺰرگ و ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﺧﺎرج ﺳﻠﻮﻟﻲ آﺳﻴﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﻪ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ وارد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  .دﻟﻴﻞ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺷﺎﻫﺪ درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ آﺑﭽﻚ ﻫﺴﺘﻴﻢ
درﺻﺪ , ﻛﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  hedazilAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ  7/57درﺻﺪ و در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  11/52ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﻳﻚ ﻣﺎه ﺑﻪ  آﺑﭽﻚ
   .(50/0<p)رﺳﻴﺪ
  و ﻗﺮﻣﺰ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﻞﺑﺎﻓﺖ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  1ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن داﺧﻠﻲ -5-8
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ( noitagerggA)و ﺗﺠﻤﻊ و اﻧﺒﻮﻫﺶ ( noitarutaneD)دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن , ﻳﻜﻲ از ﻣﻮارد ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد
ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﺣﺴﺎب . ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻫﺴﺖ
آﻳﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺎﻋﺚ از دﺳﺖ رﻓﺘﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ دار در ﻋﻤﻠﻜﺮد و ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﺧﻮد 
 .(1891 ,ikuzuS)ﺷﻮد
ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ , ﻇﺮﻓﻴﺖ اﺗﺼﺎل ﭼﺮﺑﻲ, ﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻳﺠﺎد اﻣﻮﻟﺴﻴﻮنﺑﺮﺧﻲ از ﺧﻮاص ﻣﺎﻫﻲ ﻣ
ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﻫﻤﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ وﻳﮋه , ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﺧﻴﻠﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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ن در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪ (.1891 ,ikuzuS)ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در .ﻧﺮخ اﻧﺠﻤﺎد و زﻣﺎن آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ آن ﻣﻘﺪار ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ, ﺷﻮد
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد در ﻧﻤﻮ ﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻫﻢ در , ﻋﻜﺴﻬﺎي ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه در ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ
ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن و ﺗﺠﻤﻊ و اﻧﺒﻮﻫﺶ , و ﻫﻢ در ﻗﺮﻣﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
ﭘﺮوﺗﺌﻦ ﻫﺎي , ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﺷﺶ ﻣﺎه در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ, ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ را ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن و ﺗﺠﻤﻊ , د ﻛﻨﺪاﻣﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎ, ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺧﻮد را ﺣﻔﻆ ﻛﺮده اﻧﺪ
  .ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و درﻫﻢ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺷﺪن ﺳﺎﺧﺘﺎر آﻧﻬﺎ را ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺟﺘﻤﺎع و اﻧﺒﻮﻫﺶ ﭘﻬﻠﻮ ﺑﻪ ﭘﻬﻠﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ , دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد, (9591) llennoCﺑﻪ ﻋﻘﻴﺪه 
 otomustaMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﺎد ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﭘﻴﻮﻧﺪ دي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪ اﻳﺠ
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن را در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻧﺒﻮﻫﺶ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺼﺎﻋﺪي ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ ﺑﻴﻦ ( 0891)و ﻫﻤﻜﺎران 
  .ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ و دي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪ ﻣﻲ داﻧﺪ, ﻳﻮﻧﻲ, ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروژﻧﻲ
را ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﻚ ﻣﻌﺪﻧﻲ و  ﻧﻈﺮﻳﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ وﺟﻮد دارد دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد
 .(8791 ,adamaY dna atO)ﻣﻮاد آﻟﻲ ﻣﺤﻠﻮل در ﻓﺎز ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻠﻮل ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﻲ داﻧﺪ
ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ رود و اﻳﻦ , ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ آب در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺳﺒﺐ ﺗﻔﻜﻴﻚ و دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ , Hpﺪرت ﻳﻮﻧﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ در ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺮﺑﻮط در ﻗ
ﻣﻄﺮح ﺷﺪ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ آن ( 1891)  ikuzuSﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﻈﺮﻳﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ . ﺷﻮد
اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻠﻜﻮل آب ﻛﻪ ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻓﻀﺎي ﺑﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻫﻨﮕﺎم اﻧﺠﻤﺎد ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ وﻣﻮﺟﺐ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد و  ﻧﺰدﻳﻜﺘﺮ ﺷﺪن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي
  .ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﺮاﻛﻢ و اﻧﺒﻮﻫﺶ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد




  (:1891 ,ikuzuS)از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﺗﺸﺨﻴﺺ و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﻣﻮارد زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﻧﻤﻚ ﺑﺎ اﻓ: ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ
 .اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و , وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ ﺟﺪا ﺷﺪه ﻳﺎ ﻫﻤﺎن ﺑﺨﺶ ﻣﺤﻠﻮل در ﻧﻤﻚ: وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ
 .ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ, ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد
رت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻛﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻳﻦ آﻧﺰﻳﻢ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮ: ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ آدﻧﻮزﻳﻦ ﺗﺮي ﻓﺴﻔﺎﺗﺎز
 .ﻳﺎﺑﺪ
ﻫﻤﺎن روﺷﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮاي ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ و دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن : ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ
در اﻳﻦ روش ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﻴﺶ از اﻧﺠﻤﺎد اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻛﺎﻣﻼ ﻣﺸﺨﺺ را . ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻃﺒﻴﻌﻲ آﻧﻬﺎ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻪ , ﻫﻔﺘﻪ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪاﻣﺎ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ ﭼﻨﺪﻳﻦ , از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
, ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ روﺷﻬﺎي دﻳﮕﺮ. و ﺗﺠﻤﻊ ﻓﻴﻼﻣﺎﻧﻬﺎي در ﻫﻢ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻳﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﻃﻊ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺠﻤﻌﺎت اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﺛﺮات زﻣﺎن و ﻧﺮخ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ا
 .ﺳﺎﺧﺘﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ و دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع ﺳﺮﻋﺖ 
و زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ آﻧﻬﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد و ﻛﺎﻫﺶ زﻣﺎن آن ﻣﻴﺰان اﻳﻦ 
 .(7002 ,.la te ,hedazilA ;7991 ,naP dna nehC ;2891 ,tfuL dna olleB) ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻲ رﺳﺪ
ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در زﻣﺎن , ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻬﻢ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻫﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ . اﻧﺠﻤﺎد ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
  ,اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ اﺗﻔﺎق ﺑﻴﻔﺘﺪو ﻋﺒﻮر از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ 




داﺧﻞ آن ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ و , اﻧﺪازه اﻳﻦ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ و ﻣﺘﺤﺪ اﻟﺸﻜﻞ ﺗﺮ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﺑﻮد و ﺑﻪ ﺟﺎي ﺧﺎرج ﺳﻠﻮل
  .آﺳﻴﺐ ﻛﻤﺘﺮي ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﺧﻮاﻫﻨﺪ زد
ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻛﻤﺘﺮي در ﺑﺎﻓﺖ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﻣﻲ , در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﻇﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ
و ( 6002)و ﻫﻤﻜﺎران  hedazilAﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﻋﻠﺖ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﺑﻮدن ﻫﻤﻴﻦ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ
  .ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ  (2891) tfuL dna olleB
   




  ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي -6
  :در ﭘﺎﻳﺎن ﻻزم اﺳﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﻬﺮﺳﺖ وار ﺑﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در , ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ, رﻃﻮﺑﺖ: ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻏﺬاﻳﻲ در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از -
 .درﺻﺪ ﺑﻮدﻧﺪ 1/86, 02/62, 1/83, 87/60و ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ     1/03, 81/07, 1/58, 97/21 ﻧﻴﻞﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
 :ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت زﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ -
ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ و ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ  6ﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ رﻃﻮﺑ -
درﺻﺪ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  77/10و  57/80ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  ﻧﻴﻞدر ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ . ﺑﻮده
 .درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 67/13و  37/65
 3/51ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  ﻧﻴﻞﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ , اﺷﺖﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ د -
 .درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ 1/98و  2/67درﺻﺪ رﺳﻴﺪ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ  2/13و 
ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ  ﻧﻴﻞﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن ﻧﮕﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ داﺷﺖ -
درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ وﺗﻨﺪ  81/10و  71/65درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ  71/16و  71/00وﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
 .رﺳﻴﺪ
 1/81و  0/37درﺻﺪ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ  0/19و  0/16ﺑﻪ  ﻧﻴﻞﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺖ و در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  -
 .درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ رﺳﻴﺪ
در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ دﺳﺘﺨﻮش  AFS,AFUM,AFUPدرﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  -
ﻣﻴﺰان اﻳﻦ . ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ AFUPاﻓﺰاﻳﺶ و درﺻﺪ  AFUMو  AFSﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ درﺻﺪ . ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪ
 .ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ در ﺳﻄﺢ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮي ﻗﺮار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ




در ﻧﻤﻮ ﻧﻪ ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري  N-BVTو   VP ,ABTﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻓﺴﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  -
داﺷﺘﻪ و ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ اﻣﺎ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن 
 .ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﻮده و ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮردن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزات را ﺑﻪ ﺧﻮد  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد -
ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻛﻪ در ﻣﺎه آﺧﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ , اﺧﺘﺼﺎص داده و در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺷﺎﻫﺪ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﺘﻴﺎزات ﺑﻮدﻳﻢ
  .در وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮي ﺑﻮدﻧﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار آﻧﻬﺎ را ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در  -
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ , ﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪﭘﺎﻳﺎن ز
 .ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﺑﭽﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺣﺠﻢ درﻳﭗ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دارد و در ﻣﺎه  -
 .ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮدﻫﻤﭽﻨﻴﻦ درﻳﭗ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ , اﺧﺮ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان درﻳﭗ ﺑﻮدﻳﻢ
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن و ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن  MES  ﻋﻜﺴﻬﺎي  -
ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮد و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻋﻜﺴﻬﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ در ﻣﺎه آﺧﺮ ﻣﻴﺰان ﺗﺨﺮﻳﺐ 
 .ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻓﺮاورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺷﺮاﻳﻂ , ﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﮔﺬرددر اﻧﺠﻤﺎد ﺗ  -








  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪر داﻧﻲ
ﻣﺎﻫﻲ از ﻳﺰد ، آﻣﺎده ﺳﺎزي و اﻧﺠﺎم  از ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻫﻤﻜﺎران ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﻛﻪ در اﻧﺘﻘﺎل
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻛﻠﻴﻪ ﻫﻤﻜﺎران . آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻫﻤﻜﺎري ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪر داﻧﻲ ﻣﻴﮕﺮدد
ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺷﻮر داﺧﻠﻲ ﺑﺎﻓﻖ ﻳﺰد ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز را ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻧﻴﺰ 
  .ﺗﺸﻜﺮ ﻣﻴﮕﺮدد
  
   




  ﻨﺎﺑﻊ ﻣ
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ . 2831. ز, و ﺣﻤﻴﺪي اﺻﻔﻬﺎﻧﻲ. ع.م, ﺳﺤﺮي. ر, اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري -1
, 21ﺳﺎل . ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻠﻒ ﺧﻮار ﭘﺮورﺷﻲ و ﻓﺮاوري ﻣﺎرﻳﻨﺎد از آﻧﻬﺎ
 .82-31ﺻﻔﺤﺎت . 4ﺷﻤﺎره 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  -81ﺪﮔﺎري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧ. 0831. ب, ﺑﺴﻴﻤﻲ -2
 . داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ واﺣﺪ ﺗﻬﺮان ﺷﻤﺎل, ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. ﮔﺮاد
ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﺳﺮد ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺷﻌﻪ ﮔﺎﻣﺎ و ارزﻳﺎﺑﻲ . 9831. س, ﺟﻮان  -3
- 46088ﺷﻤﺎره . ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل
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ودﻧﻲ ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر و ﺗﻌﻴﻴﻦ اﺛﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﻣﻮاد اﻓﺰ. 1831. ب, ﺧﺪﻳﺮي  -4
داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم , ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد -81ﺣﺴﻲ و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 .و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ واﺣﺪ ﺗﻬﺮان ﺷﻤﺎل
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ . 9831. ف, و ﺷﻴﺮاﻧﻲ ﺑﻴﺪ آﺑﺎدي. ع, ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ, ب, ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر. م, ذواﻟﻔﻘﺎري  -5
ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻬﺎي ﻋﻠﻮم و . ﺎﻟﻲ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﺧﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻔﺎگ در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎرﺗﻨﺎﺳﺐ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و رﻳ
 .571-81ﺻﻔﺤﺎت . 3ﺷﻤﺎره . ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﺮان
ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم , ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻛﻤﻲ و ﻛﻴﻔﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ. 1831. م, ﻫﺪاﻳﺘﻲ ﻓﺮد -6
 .77-27ﺻﻔﺤﺎت . 2ﺷﻤﺎره . درﻳﺎﻳﻲ اﻳﺮان
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In this study, quality of fresh, slow frozen and quick frozen tilapia (gutted and) fillets and its changes during 
storage at -18 C were investigated.  For preparation the samples, fresh tilapia fillets were frozen by slow and 
quick frozen methods. Slow frozen samples were prepared by storing the packed fillets directly in the -18 C°. 
The sprila freezing tunle with -30C° was also used for preparation the quick frozen sample. The quick frozen 
samples were then stored at -18C for six months. Proximate composition, fatty acid profiles, TBA, PV, TVN, 
Total cuont, Drip loss, and sensory evaluation of the samples were determined in every month.  Scanning 
Electron Microscopy (SEM) was used for study on the effects of the frozen condition on the microstructure of 
the fillets. Results indicated that two different frozen methods had significantly different effects on the quality of 
the samples. Most of the proximate composition (protein, moistre and fat) reduced during the storage. Quick 
frozen samples had significantly (P<0.05) lower reduction than slow frozen samples. All of the chemical quality 
indexes (PV, TBA, and TVN) increased during the storage as compered to the fresh samples. In these 
paramethers, the slow freezing had higher changes than quick freezing metods (P<0.05). The microbial 
properties of the samples showed decrese during the storage. Lower amont of total cuont was observed at the end 
of the storage time in the quick frozen samples than slow frozen once (P<0.05). The large changes in the fatty 
acid profiles of the sample were fond in all samples. During the storage SFA and MUF of the samples increased 
however, the PUFA decresed. A lower change was obseved in the quick frozen samples than slow frozen 
samples (P<0.05). Drip loss was increased in both frozen samples during the storage period. The percentage of 
the drip in the slow frozen samples was significantly higer than quick frozen samples (P<0.05). SEM 
micrographs were also showed that the chnges in the microstructur of the samples was different in the slow and 
frozen samples. Slow freezing methods had higher damge in the microstructure of the sample then quick freezing 
mathods. Sensory evaluation of the samples indicated that a better acceptability in the quick frozen samples than 
slow frozen sample (P<0.05). 
 
Key words: Nile Tilapia, Red Tilapia, quick freezing, slow freezing, fatty acids, Scanning Electron Microscope 
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